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Dortt>ort 



<)k augeror6entlicfy günftige 2tufnafyme, roeldje, rote 6er erften, 
audj 6er stoeiten 2tusgabe 6iefes IDerfes gen>or6en ift, Ijatte 
alsbal6 6ie Bearbeitung einer 6rillen 2tusgabe erfor6erlidj ge* 
madjt, tpeldje xdf gegenwärtig porlege un6 einer gleidj nad}* 
jtdjtigen un6 tDofyltDollen6en 2tufnafyme empfehle. 

Die (Einteilung 6es IDerfes. ifl 6iefelbe geblieben urie in 
6er steilen 2tusgabe; 6er 3nfyalt aber be6eulen6 erweitert. 

2tuf 6ie Sammlung 6er ZTCenus im erften Ojeil ift urie6er 
6ie gröfte Sorgfalt t>ertDan6t, fo 6af 6iefelben tDofyl als ZTCufter* 
IlTenus beseidjnet n>er6en 6ürfen. Sine etwa 6urd} 6ie Umftän6e 
notfytDen6ig wer6en6e 2tbän6erung ein$elner (ßänge lägt ftdj aus 
6en Tablettes gastronomiques leidjt pornefymen, un6, 6a 6iefe 
Tablettes mit 6en Hesepten im $weiten tEljeile 6es IDerfes über« 
etnftimmen, fo fyat 6ie fjerrfdjaft nur nötfyig, 6as für 6en {Tag 
perlangte (Bericht 6em Kodj 5U beseicfynen, welcher 6ann im 
Stoeiten Ojeil 6ie 2tnu>eifung für 6ie Zubereitung fm6et 

Die Ueberftdjt 6er (Eulinarifdjen Citteratur ift in 6em jetzigen 
Umfange t>on nriffenfcfyaftlicfyem 3ntereffe. 

2tuf 6ie richtige Benennung 6er Speifen un6 6ie (Eorrectfyeit 
6es ^ran$öftfd}en ift u>ie6er befon6eres (Bewiest gelegt, fo 6af 
6eren forgfältige Beachtung bei 2tufftellung 6er UTenus nur 
6ringen6 empfohlen u>er6en fann. 
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(Eine neue g>x\a>abt tfl &fe 2tbfyan6lung über 6as tErandjtren 
im stDetten {Tfyeile* IDenn aucfy bei grögeren tafeln 6as 
Crandjiren ftets 6er Küdje sufommt, fo 6ürfte im engeren 
^amilienfreife eine Anleitung ba$\x nrillfommen fein. 

Der sroeite Ojeil, roeldjer audj apart unter 6em Citel 
„^eine Kücfye" 3U Ifabtxi ift, enthält je^t, unter Benufcung 6er 
^ortfdjritte 6er Kodjfunft bis in 6ie neuefte <5eit, über J500 He» 
5epte un6 29 tEafeln mit 2tbbil6ungen, toogegen 6ie $tDeite 
2tusgabe nur JOOO He3epte un6 \2 tEafeln enthielt. 

f}annot>er, im September J887* 

<£♦ v. ZTTalortie. 
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Digitized by VjOOQ IC 



^nlettnng. 



Digitized by VjOOQ IC 



Digitized by VjOOQ IC 



Anleitung. 11 



lir befifcen für 2lnorbnung unb Einrichtung fomie Bereitung 
eine§ S)mer$ in Sßrtoatycwiern man<$e Anleitungen, fomoftf in fog. 
SRejept- unb Sodjbüdjern mte audj in anbern ©Triften. 3n ben 
meiften biefer Jganbbüdfjer festen aber bie Slatftfdjläge, bie ©runb= 
regeln unb ^rinjipien für ben ©ntmurf be$ Sflenu, meldfjeS bie 
3at)l unb bie golge ber ©peifen twrfd&reibt, fomie für baS 6er- 
tiireg felbft. ß£ bürfte bafjer ermünfdjt fein, tjierju bie Anleitung 
unter SBermeifung auf eine Sammlung oon 3Remt3 ju befifcen, bur<$ 
beren @infidjt eS ungemein erleichtert mirb, fid) fofort für ein be= 
ftümuteS 3Jtenu, meldfjeS bem £)iner ju ©runbe ju legen märe, ju 
entfd&eiben. 

Sunäd&ft mirb baS ©pftem beS «Serturenö einer SCafel erörtert 
merben muffen. SBir fennen brei wrfd&iebene 3Jlet^obcn: 

1. 3)er aitengUfdje ©eroiee befielt aus brei ©ängen. 3)ie 
fämtlid&en ©peifen eines ®ange§ befinben fidj jugleid& auf ber 
Safel, ber erfte bereits beim 93egiun berfelben. @S merben bie 
©peifen nidjt bur<$ bie $)ienerfdjaft gereift, fonbern t)on ben ©äften 
bei bemjenigen erbeten, x>or beffen Sßlafc bie geroünfd&te ©peife auf= 
geftettt ift. Slufjerbem befielen audj Tables de cote ober Büffets 
(pag. 27), von benen auf (grforbern bie Sttenerfd&aft fertrirt. 

2. ©er franjöfif^e ©eroiee tfjettt baS $)iner gleid&fattS in 
brei Jgauptgängc (Services), mie nad&ftefjenb nätyer angegeben merben 
mirb, ftellt aber nur bie Entrees, Entremets unb Releves auf bie 
Safel, bie Grosses pieces bagegen auf 9iebenttfd&e. $)ie ©peifen 
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werben, ber engtifdjen 3Retl>obe entgegen, burdj bie ©tenerfdfjaft 
bargereid&t. 

3. 23ehn ruffifdjen ©enrice ftef)t nur ba3 ©effert auf ber 
Safel, unb jwar fd&on beim beginn berfetben. $)ie ©petfen werben 
ausnahmslos burdf) bie SMenerfdfjaft gereift. 

$)iefe tefctern beiben 9Jtetl)oben $aben ben SSortyeit, bafj ben 
Sijdfjgenoffen bie fünft fertige Aufgabe beS SCrandfjirenS, an bie 
nammtlidj in ©nglanb grofie Slnfprüdje erhoben werben, erfpart 
bleibt; um fo me^r, als in ©eutfdjlanb nidfjt, wie am 6nbe be£ 
porigen unb im anfange be£ je^igen Qa^r^unbert^, bie Gelegenheit 
geboten ift, bie Äunft beS SrandfjirenS afabemif<$ ju erlernen, 
wie j. 23. ju ber fttit nod& in ©öttmgen, wo mein SSater aufcer 
feinen ftaat^ unb forftwiffenfdjaftltdfjen ©tubien audj bie bäumte 
notywenbtgen „Vorträge über bie Äunft be$ SrandfjirenS" bejuc&te. 

6in grofjer Uebelftanb bei ber englijd&en SRetyobe befielt audj 
barin, bafj baS ©iner burdf) biefelbe auf fefjr bebeutenbe SBeife oer= 
längert wirb. 

©a inbefj audf) in ©nglanb ber ©eroiee fidj me^r bem fran* 
jöfifc&en bejw. rujftfdjen aecommobirt $at, fo ift nur erforberlidf), 
auf bie ledern beiben näfjer einjuge^en, auf bie fraujöftfdje unb 
bie rnffifd^e 3Jlet&obe. 

3ebe berfelben tjat itjre SSorjüge unb i$re Sftad&tfjeile, was fidfj 
au% ber nad^fte^enben ©arfteHung ergeben wirb, weldjc, bie £id&t; 
unb ©d&attenfeiten beiber 3ftetf)oben beä ©ermrenS f)en>orIjebenb, 
baS Urteil barüber erteid&tert, welker ber SSorjug gebührt. 

3)ie ©merS nadf) fraujöfifdjer 2Retf)obe befielen aus brei 
©ängen, von benen jwei ber Äüd&e unb ber lefcte ber Äonbitorei 
angehören, ©er erfte begreift in fi<$ alle ©eridjte von ben ©uppen 
an geregnet bis ju benjenigen ©djüffeln, weld&e bem traten unmittel- 
bar t>oranget)en. $)iefe ober bie ©raten felbft beginnen ben jweiten 
©aug, ber t)on ba" ab einfdjtiefjltdf) ber fttfjen Entremets unb 
Releves aUeS in fidj fafjt, wa£ aus ber Äfidfje geliefert wirb. ©3 
fd&tiefjen fidf), ber engltfdfjen ©itte folgenb, bie Table de cote mit 
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ben ©emüfen unb baä 33üffet mit bcn Grosses pieces de boucherie 
an. 3n ber erften fotüie in bcr jweiten 3lbtl)eilung muffen bie 
©Rüffeln, welche berfelbcn golge angehören, immer parallel einanber 
gegenüber tymmetrifdj auf bie Safel gefefct werbeu. ©er brüte 
©ang, ber ber Äonbitorei angehört, enthält ba3 ©te, SonbonS, 
grüdjte, Dbft unb alles, was man ©effert nennt, worauf id) weiter 
unten jurücffommen werbe. 

äßenn nun audj fd&werlid!) in $ßrü>atl)äufern, für bie t>orjug& 
roeife biefe fulinarifdfje ©tubie beftimmt ift, namentlich in ©eutfdfc 
lanb, ein 2)iner berart eingerichtet unb fertrirt werben wirb, fo fann 
es bo<$ Sntereffe gewähren, ba3 33ilb fotd^er ©inerS bargetegt ju 
feljen; e3 finb bafjer in Anlage 1 unb 2 9Kufter=2Renu§ nadfj 
englifdjem, in 2Cnt. 3 unb 4 nadj franjöftfd&em ©ertrice gegeben, 
benen \<f) bann be£ 33ergletd&e3 wegen 3Rufter=2Renu3 uad& ruffifd&em 
©ert)ice in 2lnt. 5 unb 6 beifüge. 

3$ glaube ntd&t, bafe e3 bie Aufgabe biefer für Sßrtoatperfonen 
beftimmten SCrbett fein fann, biefe engltfd^franjöftfd&e 3Jtet^obe Ijier 
weiter grünblid^ ju erörtern*); i<f) befdfjwnle midf) beäfjatb barauf, 
angufü^ren, bafj ber erfte ©ang auf bie Safel gefegt wirb, betwr bie 
©äfte fidfj gefefct fjaben; ber jweite ©ang wirb bann fpäter gebraut 
unb in berfetben Drbnung aufgehellt, fowie f)ernad& ba$ biefen beiben 
©ängeu fotgenbe ©effert. §ür bie erften beiben ©änge gelten fefte 
©ebräud&e als Regeln, bie man befolgen mufj, um bie Drbnung eines 
3)iner3 nadf) jener ©enrirs-Dtettjobe ju erhalten; wenn j. 93. ber eine 
©ang 6 ober 8 Entrees jäfjli, fo mufj ber anbere eine gleite 2tn= 
$a$l von ©ertöten fjaben, ba e£ bie Symmetrie ber Safel ftören 
würbe, wenn bie ©dfjüffelreifjen in ungleicher 3 a !tf folgten; e$ fei 
benn, bafe man etwa einzelne fog. fliegenbe ©Düffeln fertriren laffen 
wollte. 3)ie Sebeutfamfeit eines folgen S)iner3 liegt in ber 3^ 
ber Entrees, bodf) fönnen felbftoerftäubtidj bie ©änge nad(j ber 3^1 
ber Singelabenen unb ber Drbnung unb (Stilette beä £aufe8 vtxmU 
fadjt ober mobifijirt werben. 

*) SBgl. mein Jpanbbudj jur (SiimdjtimQ unb ftüljrung etneS §offjatte3 
«$>er §of*2RarWaH» f 3. «ufL, 33b. I pag. 28 ff. unb pag. 256-282. 



Digitized by VjOOQIC 



14 Anleitung. 



2Ba3 man bei biefer ©enrirung mit Sledjt tabett, ift, bafe bie 
aufgehellten ©peifen, wetöje jutefct jerlegt werben, mdljt bic au& 
reidjenbe 2Bärme behalten, um in ooHfommcncm ^uftanbe ö^noffen 
ju werben, benn fie werben gu fpät nad& tyrer 3ubereitung fenrirt 
©amit biefem ttebelftanbe mögltd&ft begegnet werbe, ganj ju befetttgen 
ift er ntdjt, muffen bie ©djüffeln auf ber Safet auf Sßärmer gefegt 
unb mit ©locfen bebeeft werben. 

S)ie frangöfifdlje SUlettjobe £at nun aUerbmgä lange 3a$re ben 
SSorjug t>or jeber anberen erhalten; bennodj lägt fid^ nid&t leugnen, 
bafj fie für 33erbefferungen empfänglich erfd&eint. ©o fann man 
g. 33. bie ©ertöte in bei Ätid&e na<$ ben Siegeln be3 ruf jiföen ©er= 
t>iren3 gerlegen unb fie nadlj benen be£ frangöftfdjen auf bie Safel 
fteHen. $)abei mufe aber oorauägefefct werbeu, bafj ba3 Stützen, 
weites burdj einen erfahrenen Sßrattifer nad) gewiffen 5ßringtpien 
gefdfjefjen mufc, auf bie 2lrt beroerfftetligt wirb, bafc bie ©dfjttffel fo 
wenig wie bie einzelnen Steile berfelben irgenbwie an Slnfd&ein t>er= 
lieren. @3 wirb aber nidfjt fo gang leidet fein, Jgauätiofmeifter ju 
finben, weld&e biefem fd&wterigen, funftooHen ©efdjäfte gewad&fen finb, 
unb fo fdfjeint mir bie 9tnwenbung ber ruffifdfjen ©eroir=3Ret^obe, 
wenigftenä in Sßrioatfjäufern, entfd&ieben ben SSorjug gu oerbienen. 

■ftadj ber ruffifdjen 3Wett)obe werben bie ©Rüffeln niefct auf 
bie Safel geftettt. $)ie ©ertd&te werben in ber Äfidfje, foweit eä, 
wie g. 33. bei ben grofjen gleifd&ftüdfen, ben ©raten :c. erforberlidj 
ift, gerlegt, nadj ber SReitje angeridfjtet unb fofort ben ©äften feroirt. 
2)iefe3 ift eingig unb allein ba3 Sßringip, wcld&eS biefe Sdict^obc von 
ber t>orf)in befcfyriebenen unterfd&eibet. $)a£ fyvkQtn felbft erfjeifdfjt 
audj f)ier ©enauigfeit unb ©efd&idflid&feit, ba e8 rafdf) gefeiten unb 
ben ©ertdfjten, g. 33. einem 5ßuter, einem Sftefjrücfen, na<$ bem StxhQtn 
bie natürliche gorm wiebergegeben werben mufe. UebrigenS werben 
nur bie Relev^s, 23raten unb falten ©peifen nadf) Umftänben ger* 
legt, ba bie anberen ©peifen entweber fdjon &on wrnfjerem au% 
Steilen beftefjen ober bur<$ bie ©äfie felbft leidet gertfjeilt werben 
föunen. 3Jtan fönnte nun nod^ ber ruffifd&en 3ftetl)obe be3 ©er- 
x>iren3 vorwerfen, bafe biefelbc eine geringere @legang ber £afel 
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al3 bie franjöfifd&e nad& fidj jieljt; i<$ muf$ biefem aber entfdjieben 
wiberfpredfjen, ba eine Safet fid& bur<$ gefd&macfooHe Sluffäfce fowoftf 
toie burdj Blumenflor fe$r Diel fd&öner auSfdjmüäen läfet, als bur<$ 
bie ©erid&te unb ©peifen, mögen bicfelben audf) no<$ fo funftferttg 
angerichtet unb gearbeitet fein; au<$ bürfte bei bem ruffifdfjen 
©ermee ba£ 3)effert ein fe$r f<$äfcbare3 Jgülf&nittel fein, weld&eS 
neben ben anberen Seforationen einen oortrefflid&en ©<$mu<f ber 
SEafel wä^renb ber gangen Sauer be£ S)iner3 bietet. 

Sei ber ruffifd&en 3Jletf)obe barf nid&t aufcer SCd^t getaffen 
werben, bafc fie au<$ fdfjon baburdj einen großen SSorjug f>at, baft 
bie ©peifen in beftmöglid&em 3uft<mte fenrirt werben; eä wirb audj 
bie Störung oermieben, meldte eintritt, wenn bie ©d&üffetn wieber* 
tjolt auf bie Safe! gefegt unb jur Unbequemüdfjfeit ber ©äfte wieber 
abgenommen werben muffen. 

@3 lann fdjliefjlid& wofjl bie Behauptung aufgefteüt werben, bafj 
bie ruffifdje 3Jtetfjobe be£ ©ennrenS nid&t nur in Sftufelanb, fonbern, 
weil man fidfj bodfj baoon überzeugt tjat, bafc fie mit einjetnen 3Kobi= 
fifationen ben SSorjug t>or ben anberen 3ftetf)oben fjat, gegenwärtig 
in ben meiften Säubern ©uropaS befielt unb fafl bie SReget bilbet. 

©tjc idf) mtdj nun ju ben 3ftenu3 felbft wenbe, will iä) f)ier no<$ 
einige 23orfd&riften über bie SeMettmtg eines SttnerS in 5ßrioat= 
Käufern einfd^alten, ba biefe mit ber ©eroirung ber SCafel in 
genauer SSerbinbung ftefjt unb e3 unbeftreitbar ift, baf$ bei jebem 
©iner eine genaue ©intyeilung be$ ©ert>ice= unb 2Utfmartegefd&äft3 
notfjwenbig ift, wenn man SRafdjljett be3 ©ertrirenS, Drbnung unb 
SRutje erreichen will. 

2113 Siegel gilt, bafc für je 12 ©äfte ein ©ertrice befielt, alfo 
bie ju fenrirenbe ©Rüffel für biefe 3af)l ausreißt, gfir 15 Sßer* 
fönen genügt allenfalls au<$ ein ©erotee, wä^renb man burd&auS 
boppelt feroiren mufj, wenn biefe 3 Q $ überfdjritten wirb, ©in 
©ertrice nidfjt über 12 Sßerfonen auSjubefjnen, ift audj fdjon aus 
bem ©runbe notymenbig, weil bie SJiefjrja^l ber @eri<$te, befonberä 
bie ©ntreeä nidfjt für mefjr Sßerfonen gefd&madfooll angerichtet werben 
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fönnen, ofene falt ober ju formlos beit julefct bebienten ©äften feroirt 
ju werben. 

Sei einem $)iner mit einem ©eroiee, alfo mit bödftfienS 15 $er- 
fonen, werben bie ©eridjte juerft bem oorneljmfien ©ajie präfentirt, 
wobei fxdj empfiehlt, bei jebem ©ange ber ©(pfiffet eine anbere 
Stiftung ju geben, fo bafc bie Sebiemmg einmal nadf) ber redeten 
unb bann na<$ ber linfen ©ette be$ juerft bebienten ©afteS 
erfolgt. 

2Benn ba§ $)iner ein boppelteä b. $., mit jwei ©eroicen ijt, 
fo muffen bie ©d&üffeln oon jwei parallelen ©teilen ausgeben unb 
jwar oon ber üJUtte aus, ba f)ier neben bem jQauä&erro bie oor^ 
nefjmjien ©äfte fifcen (ogt. 2lnl. 10 ßeremoniel), bei benen bann 
ber ©eroiee nadj red&tö unb linfö beginnt. 

§ür ein grofjeS $)iuer wirb bie SCafel in oerfd&iebene Abtyei* 
lungen georbnet; bei jeber berfelben wirb bie ©teile bejetd&net, oon 
melier ber ©eroiee für Ijödjftena 12 ©äfte ausgebt bejro. wo er auf- 
hört, wobei bann ju berücffidjtigen ift, bafe bie Sebienung abwedjfelnb 
fo gefaxt, ba& bemnädjft juerft bie ©äfte bebient werben, weldje bei 
ber oorangegangenen golge bie 5Ra<$barn ber julefct bebienten finb. 
$)a8 ©erxuren ber ©Rüffeln gef<$iet)t auf biefe SBeife bei ben größten 
©inerS regelrecht, ofjne irgenb Verwirrung im ©ienfiperfonale ju 
bewirten, unb mit einer ©d&netttgfeit, meldte allein möglidj mad&t 
bie ©peifen warm ju feroiren. 

Sei einem $ßrioat=$)iner oon ettoa 24 Souoertö, wobei nadjj 
oorjieEjenber Darlegung alfo ein boppelter ©eroiee ftatttjaben mufc, 
mürben erforberlidf) fein: 

1. ein §au$l)ofmeifter ober Äammerbiener als Dirigent be3 
3)merS, unb 

2. ad&t Wiener. 

2)ie ©efd&äfte berfelben regeln fidj wie folgt: 
1. Qeber ©eroiee erhält 2 Wiener einjd&tiefclidf) ber Aufwartung. 
S)er eine ferotrt, ber jweiie folgt mit ©aucen, Seilagen ic. 
Sie jwei ©eroiee erforbern 4 SMener. 
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2. 3)er igau$l)ofmeifter ober Äammcrbiener beforgt ben 

©erxrice ber ©eine mit £ütfe eines 2)tener3, 
melier ber glafc&e mit Äabaret unb ©läfern n. 
folgt • 1 2)iener. 

3. ßroei Wiener übermalen bie £afet, entfernen nnb 

roedjfetn Setter, ©täfer :c. unb erffitten bie 2ln= 
forberungen ber ©äfte 2 „ 

4. @in Wiener birtgirt unb leitet ba3 heranbringen ber 

©peifen, SCetter, ©erätye :c. au§ ber Äfid&e :c. 
btö jum ©ennrjimmer (biefeö heranbringen be- 
forgen ©ef)ülfen, jog. Sagelöfjner, beren 3 a # 
burd) bie obtoaltenben SSerfjältniffe beftimmt wirb) 1 „ 

3ft bie ©efettfdjaft größer, fo fann man audj, oft fe$r jroed« 
mäfcig, ba£ ©efd&äft be3 Jgauä&ofmeifterä nur auf bie obere Stufftd^t 
ber SJtreftion befdjränfen, unb unter feiner Seitung einem ber ©iener 
ba^ 2Betns©ernte©efdjäft übertragen. 



S)a3 Wltuu bitbet fi<$ au3 folgenben Steilen (ogl- ©• 33): 

1) Potage. 

2) Hors-d'ceuvre. 

3) Releve de poisson. 

4) Releve de boucherie. 

5) Entree chaude. 

6) Entree froide. 

7) Rot. Compote, salade. 

8) Entremets: a. Legumes. 

b. Entremets de douceur ou Sucres. 

Um eine Ueberfidjt ju gemäßen, toeldje ©peifen in obige 
SRubrifen gehören, folgen btejer Anleitung junädtft bie „Tablettes 
ga8tronomiques", meiere eine grofce unb forgfältige 2Ui$n>aljl non 
®erid)ten enthalten, bie man großenteils audj in ber Collection 
de menus nneberftnben nrirb. 

D. SWalortie, 9Wenu, 3. 9lu6g. I. 2 
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3n Seutfd&lanb ift früher gewitynlidlj nad)ftef)enbe ^Reihenfolge 
inne gehalten: 

1) Potage. 

2) Hors-d'oeuvre. 

3) Releve de poisson. 

4) Releve de boucherie. dagegen in neuerer 3*ü 9 e= 

5) Entree chaude. bräuc^tid^: 

6) Entremets de legume. j 6) Entree froide. 

7) Entree froide. > 7) Rot. Compote, salade. 

8) Rot. Compote, salade. ) 8) Entremets de legume. 

9) Entremets de douceur. (Sgl. StiL 5 u. 6 ba3 nuten 
Beurre et fromage. barüber ©ejagte.) 

Glaces. 

Dessert et fruits. 

Sie nadtftefceube Sammlung [teilt nun 3Jtufter4TOenu3 auf, 
weld&e inbefc nid&t afö unt>eränberltd&e 3RobeBe bienen {ollen; 
jebeS Saub, jebe3 §au% $at ©rforberniffe, benen Dted&nung getragen 
werben mufj. 

3n ben legten Secennien ifl es au<$ in Seutfdfjlanb ©ebraudj 
geworben, ba£ ©emüfe nadj bem ©raten vox ben Entremets sucres 
ju fertriren, unb e3 fann bieg jefct allgemein afö Siegel gelten. 
%üx bie nadj bem traten ju gebenben ©emüfe eignen fi<$ inbeS nur 
i>ie feineren jungen ©emüfe, tum ben Äo^larten j. 33. nur Sftojenfoljl 
unb Slumenfofjl. 3n ber nadfjfotgenben Collection de menus finbet 
man biefe 3Robiftfarton burd&weg. SBirb ba£ ©emüfe, wie e8 in 
früherer Qtit ©ebraudj war, vox bem 23raten gereift, fo fann ba& 
f elbe nidfjt ofjne Seilagen fertrirt werben unb e£ finb zweierlei ©emüfe 
jur 2lu$waf)l erforbertidj; na 6) bem traten wirb ba3 ©emüfe ftetö 
x)^ne Seitagen fertrirt unb bei Heineren S)iner3 genügt ein ©emüfe. 
Sa ba^ ©emüfe in bie Äategorie ber Entremets gehört, folgt ba& 
ielbe of>nef)tn nötiger nadfj bem ©raten; aber e$ fpridfjt au<$ bafür, 
iafe, ba ©emüfe oft afö ©arnitur ber grofcen ©tüde unb warmen 
Entrees t>erwanbt wirb, anberenfalfö, wenn baSfelbe vox bem S3raten 
fertrirt wirb, jwei ©emüfefdfjüjfeln ju raf<$ auf einanber folgen. 
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äuftern würben früher nadj, jefct werben fie, wenn überhaupt, 
meiflenä vor ber ©uppe feroirt; aber t>or ber ©uppe fyinbern fie bie 
SBürbtgung ber nadfjfolgenben feinen ©uppen, nadf) ber ©uppe ftoren 
fie ben ©enufc ausgewählter Hors-d'ceuvre. 2Benn man ftd) für 
bie ©enurung t>on 9tuftern nad) ber ©uppe entleibet, finb biefelben 
in jebeS SWenu ber 2lnl. 7 entfpredfjenb leidet einjufc^atten. 

©S mag l)ier nodfj einer ruffifdjen nnb ffanbinamfd&en ©itte 
erwähnt werben, weldje audf) fdjon in manchem beutf<$en §auje ein* 
geführt ifi unb für empfehlenswert!) gehalten wirb. @3 ift bieä bie 
„Sakuska" — bo3 äBorwort eine« $)iner$, bie Einleitung ber ®f[en& 
t^dtigfeit. 3)iefetbe befielt gewöfjnlidj in ftatriar, ^dringen, ©ar* 
binen, gerändertem £ad(>3, geräucherter ®an&, SBürftd&en, &äfen, 
rotten Sftfiben in Branntwein unb anberen älmlidjen ©egenftänben, 
bie ben 3lppetit fta<$eln. Site ©etränfe begleitet biefe ©peifen in 
ÄrifiaUflafd&en bie rufftfdje 2Bobfa, ber Sitter, ber Äümmel, (Sognac, 
@enet>re unb üerfd&iebene ©orten Siföre. S)ie ©peifen fott>o^t wie 
bie glafdfjen werben auf eleganten platten bejw. S)efferttettern fenrirt 
unb auf mehren £ifd(jen im SSorjimmer be8 (Sfefaaleä gefd&madfoott 
aufgehellt, aud& woftf, um ben ©äflen bie SRfi^e ju erfparen, ft<$ 
felbft ju bebienen, t)on ber ©ienerfdfjaft, bet)or man ftdfj jur Safet 
fe|t, feroivt. 3n einigen Käufern ift bie ©afuäfa aud) mof)l an ber 
$afel felbfi fenrirt; babur<§ wirb aber ber Originalität biefer ©itte 
gefdfjabet, ba bie ©afuäfa nidfjt S^eil be$ 3Wenu* werben barf. 



Ueber bie 2Baf)l ber ©peifen, bie ein SWenu büben foHen, fönnen 
fefle Regeln nidfjt gegeben werben, weil babei bie ©aifon, ber Slufent* 
fjaltSort unb manche anbere Umfiänbe in grage fommen. S)urd(j 
bie nad&folgenbe Collection de menus, in benen mittete ber üorljer- 
ge^enben Tablettes erforberlidfje Slenberungen leidet ftdfj t>ornel>men 
laffen, ifl eine wo$l ju beadfjtenbe 9ttdjtf<$nur gegeben. -Jtad&fietjenbeS 
ift bei SluffteHung be$ SDfcemiS ju beadjjten: 

1) SBerben jwet ©uppen fertnrt, fo fei bie tim eine flare, bie 
anbere eine legirte; bie eine eine ftarfe, bie anbere eine milbe. Sie 
garbe mufe ft<$ unterfdjeiben burd) weife unb bxann ober bunt. 
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2) 3Ran t>ermeibe bie 2BieberI)olung beäfelben ©egenftanbeS — 
jeber ©egenftanb barf nur einmal üorfommen. SRur eine Entree 
wirb i. 33. mit Trüffeln, nur eine mit SfyunpignonS garnirt — unb 
eg mu& bie erftere ueränbert werben, rotnn ba$ 3Renu j. 83. Truffes 
ä la creme al$ Entremet enthält. 

3) gär bie gleifdjgerid&te bürfen nidfjt gleite ©orten gerodet 
werben, Sind) uermeibe man, ©efüiget jugleidj als Grosse piece, als 
Entree, afe falte ©djüffel unb enblidlj afe ©raten fenriren ju laffen. 
©in fotd&e$ „fliegenbeä" ©iner ift aUerbingS leidet fomponirt, mirb 
aber ftets ftarf fritifirt nnb ift futinarifdf) ein getjler. S)afe baS ®e- 
flügel aroetmal, aber ni*t gerabe afö Grosse piece unb als »raten 
fenrirt mirb, bürfte, jumdl bei größeren S)mer$, unbebenflidfj fein. 

Sludf) burdlj fog. fed&Sfüfeige ©raten, rote foldfje mitunter cor- 
fommen, inbem man j. ©. SBilbbraten unb ©dfjnepfen in ber SEBeife 
fermrt, bafe ber SBilbbraten mit ben ©djnepfen garnirt ift, mirb 
lofen ©emerfungen ©funb gegeben. ®in boppelteS ©enriren ber ge= 
nannten SBttbgatlungen, red&tö unb linfö an ber $afel, jebe ©attung 
auf eigener ©d&üffel, ift bagegen unbebenflidj. 

4) SBieberljolungen finb ferner ju oermeiben bei atten (SompotS, 
bei ben füfjen ©Rüffeln unb bem 6ife; jebe grud&tforte fott nur einmal 
öorfommen, unb biefeS bürfte au<$ otjne ©djroterigfeit möglidlj fein. 

2Ba$ bie $aty ber ©Rüffeln für elegante £>incr$ in 5ßrioat= 
Käufern angebt, fo möchte \<f) biefe auf fotgenbe befdfjränfen: 

©alat. 



1 bis 2 ©uppen. 


1 ©raten, ßompot. 


1 Hors-d'oeuvre. 


1 ©emüfe. 


gif*. 


1 bte 2 ffifje ©peifen. 


S)ie fog. Grosse piece. 


©utter, Ääfe. 


1 bte 2 Entrees. 


e& 


1 falte ©peife. 


©effert. 



S)ie füfeen. ©peifen (entremets de douceur), meldte junäd&ft 
bem ©raten bejro. bem na* bem ©raten gegebenen ©emüfe (entre- 
met de leguine) folgen,- gehören ber Äüd&e an, fo bafe ©utter unb 
Ääfe bie ©d&etbe bilben jroifd&en ben ©eridfjten ber Äüd&e unb ber 
Äonbitorei. ©efonberä fei ermähnt, ba hiergegen, namentlich in ge= 
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roöljnlid&en 9teftaurantS, oft gefehlt urirb, bafe ber Sßubbing, gteidfj 
allen entremets de douceur, nadj bem ©raten unb bem etwa 
folgenben ©emtife fert)irt werben mufc unb bafe baS ffiiS, mie alles 
jur Äonbitorei gehörige, nid&t oor bem Ääfe gereift werben barf. 

@S taffcn Fidf) S)inerS für 100 6out>ertS mit biefer 2tnja# 
©peifen anftänbig ^erftetten; bei nur 25 — 30 ßouoertS mürbe idj 
fetbft bie eine Entree unb bie jroeite füfte ©d&üjfel im gegebenen galle 
trieHetd&t [treiben. SReine bereite anbermeü aufgehellten ©runbfäfce 
^infic^tUd^ ber Sef^ränfung ber ©Rüffeln finb tneffeidfjt fdjon oft 
getabelt unb angegriffen roorben, ta man aud) in Sßrtoatfjäufern 
gern ben SujuS, baS SluSge jeid^nete in ber SRenge ber ©peifen 
finben möd&te. 3$ mufj midfj entf Rieben bagegen erflären; einmal 
ba bodj namentlich in $ßrioail)äufern ber Äoftenpunft in grage 
fommen bürfte, au&erbem aber in biefen bie Sauer eines ©inerS 
burd& eine no<$ größere 2lnjaf)t ©Rüffeln, wie idjj foldje tjorgejd&lagcn, 
auf eine unerhörte SBeife oerlängert nrirb. SRadf) meiner 2fafi<$t barf 
ein S)iner von etma 24 Sßerfonen bie 3eit t>on l 1 /« ©tunben nid^t 
überfd&reiten, unb meine langjährige ©rf afjrung bürgt bafür, bafc 
fotdfjeS audj bei £unberten bou ßouoerts ju erreichen ift, mobei allere 
bingS nid&t unerwähnt bleiben barf, baft ben Hofhaltungen baju ganj 
attbere 3RttteI, forooftf für baS Departement ber Äüdfje rote namenfc 
lid^ ber Aufwartung, ju ©ebote ftefjen, unb Untere bleibt jebenfalls 
mit ben biefer^alb ju treffenben 3lnorbnungen junäd^ft für ben raffen 
©ang beS ©ertrirenS xjerantmortlid^. 

2BaS nun ben Sertuce felbft angebt, fo bürfte auü) in sprioat* 
Käufern, bei einer Sßerfonenjal)! bis ju l)äd)ftenS 18 ©ouoerts, ein 
©enrice, b. $. ein einmaliges Slnrtd&ten jeber ©d&üffel ausreißen; 
wirb bie 3<*W überjdfjritten, bann ift ein jroeimattger ©eroice geboten, 
ber bann bis ju 30 ©ouuerts ausreißt, gür $rioatper{onen bürfte 
bieS in ben meiften gäHen genügen, ©onft. erf orbern 
70 ßouoerts 4 ©ertnceS 
100 „ 6 „ 
180 „ 10 ,, 
unb enbltd& S)inerS oon 400 bis 700 SouuertS ben refp. 30- unb 
40fa<$en ©enrice. 
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SJie nad&folgenbe Sammlung toott SRettuS tft in ber nor* 
liegenben 2lu$gabe roieber, unter 3ugrunbelegung be$ ruffifdljen ©enrice, 
neu bearbeitet, ©iefe fulinartfc^-roiffenf^aftli^en 9Renu$ ftimnten 
fotooJrf mit ben Tablettes al$ aud) mit ben Sftejepten im jroeiten 
S9anbe; e8 ift bie ©atfon berüdfftdfjttgt unb SBiebertyolungen jinb 
möglid&ft oermieben; gleid&jeitig finb bie neueren gortf dritte in ber 
Äod&lunfl forgfättig berüdftd&tigt, unb mit befonberm gleite ift baljin 
gefirebt, bur<$ btefe ©ammlung 3Wnfter'ättemtS aufjuftellen. S)ie 
erften 4 bis 6 9Renu3 in jebem SKonate finb SDtufter ju größeren 
ober fefilidjen S)tner$; fte bringen baljer 2 Suppen, 3 Entrees, 
2 S3raten unb 2 Entremets de legume, wogegen bie SKenuS ju 
einfad&eren 3)iner8 nur je 1 bejm. 2 biefer ©eridjte enthalten. 

3$ muß nun nodf), ba man an mandjen ©teilen baftfn neigt, 
nur beutfdfje 3Renu3 butben ju motten, anführen, bafc i<$ bie WltnnZ 
audj in biefer ^Publikation in franjöfifd^er ©prad&e abgefaßt gelaffen 
l)abc, metl idfj ber 3lnjtd&t bin, bafe foldf)e$ für bie allein in gtage 
fommenben htlinarifdfjen ftroede mie für ba« allgemeine SBerftänbnifj 
ermünfdjt bleibt. 63 ift unmögtid), fo oft fold&e* audj Derfud^t 
morben ift, bie ted&nifdfjen franjöftfdjen 8fo$brfide, bie feit 3a^r= 
^unberten in ©eutfd&lanb eingeführt, ja jum SCljeil in bie beutfdje 
Sprache aufgenommen finb, auf eine Art unb SBeife ju uerbeutfd&en, 
baß foldje irgenb oerftänblidlj bleiben; mie benn aud) aus biefem 
Seftreben, bie 3Jtenu$ mögüd&ft in beuifd&er ©prad&e ju geben, eni* 
meber eine nidfjt angenehme ©pradfjmifdjung ober bie gemagteften 
Sluäbrüde entfielen; t>gt. bie nad&fteljenbe ©ammlung bewerfend 
mertljer 3Renu3. S)ie SBiege ber feinen, eleganten Äodfjhinft ift nun 
einmal granfreic^, unb von bort flammen bie meijien ber gangbaren 
©eridfjte. 

S)a3 2>effert bilbet, mie bereite oben ermähnt, ben britten 
^aupttyeit be8 ©inerä unb ift ©ad&e ber Äonbitoreu Auf baäfelbe 
mirb, namentlich in (Snglanb unb granfreidf), xoa% lujuriöfe StoS* 
ftattung anbelangt, großer SBertf) gelegt, unb e8 werben barauf audjj 
in oorne^men Sßrioatyäufern oft große Summen oermanbt, obwohl 
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im allgemeinen ntdjt ju leugnen ift, bafe Diele foldjer mit feltener 
Äunftfertigfeit ^ergefteüten ©egenftänbe, namentltdj am ©bluffe beS 
3)mer$, ^öc^flen^ baS ©d)tcf fal von ©djaugeridjten fyabtn, bemunbert, 
aber triebt genoffen ju merben. 

3n Sßrfoatyaufern nrirb man baS 2)effert etwa nadj folgenben 
SSorf Triften einrichten Binnen: 

SRadjbem Sutter unb Ääfe mit gube^ör ber füfcen ©Rüffel 
folgte, wirb bie Safel mit bem eleganten 2)efferfc@ert>tce gefdjmücft; 
ba$ 3)effert felbji, bei angenommenen 18 ®out>ert§ unb einmaligem 
©ertrice, mürbe bieten 

junädjft 2 ©orten ©is, 
bann 2 Assiettes Bonbons divers, 
2 » Conserves, 
2 > Patisserie, 
6 » Fruits divers conserves, 
en partie confitures, 
4 » Fruits naturels selon la saison. 
Sei SSerme^rung ber ©ouoertä unb ©enriceS mürbe bie 3<*()L 
ber Assiettes relatb ju fteigern fein, unb id) nrill nur bemerten, 
bafc biefe j. 33. bei 90 bis 100 Sout>ert3 unb bann erforberltdjett 
8 ©ertriceS bie Safjltn *> er obenfte&enben Slffietten nadj ber Speisen- 
folge auf 12. 12. 12. 36. 24. ertjö&en mürbe. 



S)a3 SRettu mvL$ bei jebem S)iner als Safel-Sßrogramm ben 
(Säften t>orliegen, mag man als ©ermr=3RetI)obe anmenben meldte 
man motte; aber tjorjügltd), ja unabweisbar ift ba$ notymenbtg bei 
ber ruf jtfd&en SWetyobe, nad) ber bie ©peifen be3 S)inerS mettig ober 
gar md)t auf bie Safel fommen, ba&er bie (Säfte über bie 3 u f am * 
menftettung unb golge ber ©erid^te nur burdf) ba$ „9Renu" belehrt 
merben fönnen, 

3)a3 SRenu taub nur bie -Ramenbejetdptung ber Hauptgerichte 
tragen; bie 33etgertdf)te (©alate, Seilagen) bilben feine befonberen 
•Nummern, fonbem merben nur ntbtn ben eigentlichen ©engten am 
gebeutet. S)a3 ©effert mirb gemö^nlic^ nur generell bejeidjnet; e$ 



Digitized by VjOOQIC 



24 Anleitung. 



louunt inbeffen t>or, bafc für bo3 ©effert ein fpejtetteS SRenu auf* 
gefiellt wirb, wetöjeS bem JpaupfcSRenu folgt. 

S3ei einem eleganten Sttner ift audj) im Sßrtoatyaufe erforberlidf), 
ba& für jeben ©ingelabenen ein 9Renu fidlj auf ber £afei befinbe. 

@3 fd&emt mir nid&t nötyig, über bie 2lu$ftattung ber SWenuS 
genaue SSorfd&riften ju geben, ba bie Äunjifertigfeit ber ©rueferei 
fdfjon für gefdjmadfootte 2fa$ftattung forgen wirb, ©elbftoerftänblidf) 
ift, bafe ba§ SRenu gebrueft wirb, unb wenn audj) in Setreff ber 
gorm Derfd&iebene ©röfeen unb Slrten eingeführt ftnb, fo empfehle 
idf) baä Dftaoformat, einen gefd&madfooflen 3tanb, ba$ SBappen ober 
bie (S&tffre be3 ©aftgebetä oben, ein ftarfeS ©lanjpapier — baburdf) 
mürbe in $ßrit>at()äufern, glaube td(j, audj in biefer Sejie^ung ber 
«©ad&e gehörige Sted&nung getragen fein. 



2lfö SW&ang finb ber nadf)fte()enben Sammlung audf) einige ®üff et* 
IDtettu? beigefügt, ba fold&e ©ouperS in ber neueren &t\t mieber 
häufiger ftattfinben. 2Begen beS ©crx>icc unb ber ©int^eilung gelten 
audfj $ier bie obigen Siegeln, unb e3 beftimmt bie eingelabene ftatyl 
-ber ©efellfdfjaft beren 3lnja^l. 



gür ben ©erotee ber äöehtc lege id& atö Sänlage 7 ein 3Renu 
Dor, weldfjeS na<$ Umftänben erweitert ober mobiftjirt werben mag, 
ba es wofcl nur geringen s Jiufcen fyaben fönnte, für jebeä 3Renu ber 
^Spetfen ein foldjeä für ben SBein beizufügen. @3 bfirfte audj) wirfltd) 
fetyr fd&wterig fein, genauere 3fal>alt3punfte ju finben; benn wenn 
audfj bie 5lnjaf)l ber ©orten feftfte^t unb nadfj ben ©peifen felbft bie 
Äeftimmung ber äBeine gefdfjeljen mufc, fo wirb fd&on bie 3>al)re$$eü, 
bann bie inbtoibueffe Slnfid^t beS ©aftgeberS, enblidf) aber audlj ber 
SBeinforten-SSorrat^ be3 eigenen ÄetlerS mafegebenb bleiben, ©ollen 
in biefer $tnftd(jt jebo$ SSorfd&läge gemalt werben, fo lann td(j nur 
anführen, bafc nadfj allgemeinem ©ebraudfje unb eingeführten Siegeln, 
4ie aber in ben einzelnen Käufern oft SUlobifilationen erleiben werben, 
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bie 3Bem-@mtf)eUung ber bei einzelnen ©petfen befonberS ju fenrirenben 
SEBcinc in folgenber SBeife ju empfehlen ift: 

1) nad) ber ©uppe ©§errp ober -äRabetra; 

2) ju ben Sfoftern, wenn nadj ber <Suwt gereift (ogl. pag. 19), 

ber englifdje Porter, tt>emt t>or ber ©uppe fertrirt, fran* 
jöftfdjer SEBeifetoein; 

3) bem gtfdje folge ein muffirenber SBeitt (St Peray, muffirenber 

SWjeinroein) ober Chablis; 

4) bei ber Grosse piece feiner 33orbeauj=2Betn, weiter bann 

m 2 ©orten unb fteigenber ©fite gereift unb fteifcig 
nad&gefdjenft wirb, je nadj Sebfirfnife, bis ju @nbe bes 
SttnerS; 

5) bei ben Entrees Chäteau d'Yquem ober Haut Sauternes; 

6) bei ber falten ©peife feiner Sft^eintoein, tote ©tetnberger, 

3o^anni»berger 2C. 
(@S ift audj ©itte, cor ober nad) ber falten ©peife Punch 
ä la rotnaine ober sorbet ju fenoiren, t)gl. pag. 35, 
36 u. 40.) 

7) Sei bem ©raten wirb bann ber ßfjampagner fenrirt*), ben 

i<$ {ebenfalls empfehlen würbe, bis ju ©nbe beS 3)merS 
nac$ 83ebürfnife ber ©äfte fleißig nadrfd&enfen ju laffen. 



*) $ier muß id) aber pfltdjtmäßtg anführen, ba% tootyl ntdjt %toti öon ben 
Autoritäten ber geinfömeder in 33etreff beS nötigen SlugenblitfeS einig fntb, in 
meinem ber (5#ampagner Bei £afel $u erföeinen fjat. Son ber einen ©eite ttrirb 
als eine ausgemalte ©ac$e angenommen, baß ber Champagner bei einem $)tner 
fo frflfy als möglid) ferüirt toerbe, gan$ einerlei toeldjen ($eridt)ten er $um 83e* 
gteiter biene; man ift babei ber 2Infid)t, ba% bie fo erl)eiternben (Sigenfdjaften beS 
(SfyampagnerS toefentltd) ba$u beitragen, bie gute Saune ber ®ä(te $u meden. 
Wtan fann bal)er ber (Sitte beS frühzeitigen ©ertrirenS beS (SljampagnerS, felbft 
gleich naä) ber ©uppe, gern baS SBort reben, ba biefelbe fdjon in üielen Käufern 
bejte^t unb üon fel)r Stelen mit greuben begrüßt morben ift. $)iefe in neuerer 
Seit eingeführte (Sitte l)at inbeS auf bie fonftige Reihenfolge ber SBeine leinen 
(Einfluß, unb fül)rt nur bie SRac^t^eile mit ftd), baß einige (SIjampagner*£iebl}aber 
Veranlaßt toerben, mannen anberen tfynen gebotenen üortrefflid&en SBein auS$u* 
fölagen, unb ba% ber üorljerige ©enuß beS (SljampagnerS ein $inbemtß ift, bie 
eigentlich feinen, namentlich SBorbeaur/SBeine mürbtgen $u fönnen. 
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9fta<$ ben fü&en ©Rüffeln folgen: 

8) bei 93utter unb Ääfe ber Sßortwein, mit bem gleidjjettig audj 

Ale fermrt werben fonn; 

9) beim @i$ unb ©effert bie ffifcen Beine, angemeffen in 2 ©or* 

ten, j. 33. 3Ru«cat, Sofaper, Äaproetn, Sunel :c; 
nad) aufgehobenem S)iner nadj ferotrtem Äaffee: 

10) bie Stlöre in 2 bte 3 ©orten, j. 33. ©urasao, 6$artreufe, 
2lmfette :c, in neuerer 3^t audj ©ognac. 

S)er „$ifdjmein" (93orbeauj, aud) Styeinwein ober 9Rofel) wirb 
in Äaraffen feroirt unb mä^renb ber ganjen Stauer ber $afel nadf) 
SScbarf erfefct, t>ergl. pag. 36. 

2fa&er ben £ifdjweins@läfern fann man neben jebeS Souoert 
bie ©läfer für ben 6§ampagner unb anbere -äRouffeujroeine ftellen, 
ba btefe SBetne au« ber glafd)e ben ©äften emgef^enft werben. 
S)ie übrigen SBetne (feiner 33orbeauy, ©effertroeine) »erben ben ©äften 
im gefüllten ©lafe angeboten; e$ bürfen md)t Äabaretö mit einer 
Slnja^l gefüllter ©läfer herumgereist werben, fonbent jebem ©afte 
wirb ein ©las gefüllt präfentirt, wenn er auf anfrage bie SBeinforte 
befohlen §at; e&er barf bie gfillung nid)t ftattfinben. ©obalb baS 
©ennren beS betreffenben SBeine« aufgehört £at, werben bie bafür 
beftimmten ©läfer fofort t>on ber Safet entfernt. 

3$ laflfe jur SBerbeutltd&ung unter Stil. 7 ein SBem4Dlenu für 
ein größere« unb ein Heinere« SHner folgen, fowie unter Slnl. 8 
einige Semerfungen über bie 33e$anblung3wetfe ber t>erfdjiebenen 
SBeine, bet>or fold)e fertrirt werben, inbem td) ber 2foftd)t bin, baft 
beibe t>on bewährter ©tette l)errfi&renbe SJorf^riften ntdjt uner- 
wünfdtf fein werben. 
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Anlage 1. 



Dtner servi ä l'anglaise 

le 30 Juin 1853 ä Londres ä la Cour Royale. 



Potages. 

Püree de volaille ä la reine. 

Tortue ä l'anglaise. 

Consomme aux legumes printaniers. 



Poissons. 

Turbot, sauce aux homards et hollandaise. 

Saumon, sauce genevoise. 

Filets de soles ä la Orly. 

Filets de maqueraux ä la senechal. 



Relev^s. 

Poulardes ä la Montmorency. 
Seile de mouton rötie. 
Aloyau de bceuf roti. 
Quartier de venaison roti. 



Enträes. 

Petites rissoles ä la russe. 

Supreme de volaille ä Tecarlate. 

Epigramme d'agneau aux petits pois. 

Quenelles farcies ä la Perigueux. 

Cailles garnies ä la financiere. 

Eis de veau aux pointes d'asperges. 

Vole-au-vent ä la Toulouse. 

Noix de veau garnie ä l'oseille. 

Tete de veau en tortue. 

Timbale de macaroni ä la milanaise. 
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SECOND SERVICE. 

Rots. 

Paonneaux. Canetons. Cailles. Levrauts. 



Entreniets. 

Gelee de Champagne aux fraises. 

Petits miroirs aux groseilles. 

Meringues suisses au chocolat. 

Viennois glaces ä l'orange. 

Gelee ä la macedoine. 

Nougats ä la parisienne. 

Bavaroise au cafe Moka. 

Mayonnaise ä la Renaissance. 

Croustades garnies de petits pois ä la fran$aise. 

Chartreuse d'abricots au marasquin. 



Releväs. 

Grosse brioche au Madere. 
Pouding glace ä la Nemours. 
Pouding ä la Talleyrand. 
Petits biscuits glaces au the vert. 



Table de cötä. 

Pommes de terre. Petits pois. Haricots verts. 
Brocoli. Asperges. 



Büffet 

Quartier d'agneau röti, froid. Galantine decoupee. 
Boeuf braise ä l'aspic. Mayonnaise de volaille. 

Poulets rotis, froids. Salade de homards. 

Langue ä Pecarlate. Cötelettes en ambigu. 

Jambon ä la gelee. Salade italienne. 

Salades variees. 
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Anlage 2. 



Diner servi ä l'anglaise. 

20 Couverts. 



2 Soupieres. 

2 Poissons. 

2 Releves. 

4 Entrees. 



2 Rots. 



2 Releves. 



4 Entremet8. 



Table de cote. 



Premier service. 

Potage ä la puree de pois verts. 

Consomme printanier. 

Soles dorees, sauce aux homards. 

Huitres gratinees ä l'anglaise. 

Cote de boeuf aux haricots verts. 

Dinde au riz ä la piemontaise. 

Rissoles de foie gras. 

Cotelettes de mouton ä la macedoine. 

Filets de poulets aux pointes d'asperges. 

Quenelles de faisan ä la Perigueux. 

Deuxiöme service. 

Ortolans rotis ä Titalienne. 
Seile de chevreuil ä 1'allemande. 
Gaufres ä la creme. 
Pain aux cerises. 
Topinambours au gratin. 
Salade de saumon ä la russe. 
Bavaroise aux pistaches. 
Petits paniers d'oranges. 
Jambon. 
Gigot de mouton. 
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Diner servi ä la frangaise. 

50 Couverts. 



Premier service. 

Potages. 

Potage lie aux huitres. 

Consomme de gibier aux quenelles de faisan. 

Hors-d'ocuvrc. 

Petite8 croustades de riz aux ecrevisses. 
Attereaux de ris d'agneau ä la Villeroi. 

Relev^s. 

Saumon ä la Richelieu. 
Filets de soles ä la normande. 
Longe de veau ä la Godard. 
Jambon aux epinards. 

Enträes. 

Chartreuse de cailles. 
Timbale de macaroni ä la parisienne. 
Cotelettes de mouton ä la Soubise. 
Supreme de filets de poulets. 
Poupiettes de lapereaux en chaufroix. 
Mayonnaise de homards ä la gelee. 

Pikees sur socle. 

Hure de sanglier en galantine. 
Pate de foie gras ä la Modene. 
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Deuxi&me Service. 

Punch ä la romaine. 

Rots. 

Becasses bardees, garnies de croütes. 
Poulardes de Bresse au cresson. 

Entremets. 

Fonds d'artichauts ä l'italienne. 
Pointes d'asperges aux oeufs poches. 
Pommes meringuees en croustades. 
Pouding ä la reine. 
Gelee au marasquin. 
Pouding glace ä la diplomate. 
Piece de pätisserie sur socle. r 
Gäteau napolitain orne de sucre file. 
Croquembouche d'amandes orne de sucre file. 



Dessert. 

4 Corbeilles de fruits. 
8 Compotes. 
12 Assiettes montees. 

Glaces. 
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Anlage 4. 



Diner servi ä la frangaise. 

20 Couverts. 



Premier service. 

Potage ä la Palestine. 

Consomme aux quenelles de volaille. 

Barbue, sauce hollandaise. 

Punch ä l'imperiale. 
Gigot de mouton braise. 
Cotelettes d'agneau ä la puree de celeri. 
Ris de veau ä la Toulouse en croustades. 
Becassines ä la marechal. 
Timbale de homards ä la Bechamel. 

Deuxiöme service. 

Quartier de chevreuil, sauce poivrade. 
Dindonneaux rotis. 

Souffle aux pommes. 

Cardons ä l'espagnole. 

Fonds d'artichauts ä la barigoule. 

Gelee d'oranges ä la mandarine. 

Genoises croquantes ä la creme de framboises. 

Glaces et Dessert. 
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Anlage 5. 



Diner servi ä la russe. 

92 Couverts. 8 Services. Dfoembre. 



Vins. 
Vin du Rhin) 
Punch. 
Sherry. 



Porter. 
St. Ptray. 



Haut Brion, 



(Sur Table: Mtdoc — 

Potage de tortue. 

Potage clair aux quenelles de volaille et aux 

pointes d'asperges. 
Huitres au naturel. 
Saumon du Rhin, garni de filets de sandats ä la 

Orly, sauce ä la tartare et sauce de John 

Bull. 
Poulardes de Strasbourg ä la chipolata. 
Truffes ä la bourguignonne. 
Ris de veau ä la St. Cloud au ragoüt fin. Chdteau cTYquem* 

Filets de perdreaux ä la polonaise en croustades. 
Haricots verts, garnis de cotelettes de mouton Ch&teau Laßtte. 

glaeees. 
Petits pois, garnis de saumon fume.*) 
Hure de sanglier ä Paspic, sauce ä l'orange. 
Pate de foie gras de Strasbourg en bordure 

ä la gelee. 
Filets de chevreuil rotis. 
Faisans d'Angleterre rotis. 

Compote d'abricots et de fraises 
Creme ä la sicilienne en gla^ons. 
Gelee tutti frutti au vin de Champagne 
Beurre et divers fromages. 



Steinberger. 



Champagner ~ 



Salade. 



Dessert. 
Glaces panachees. 
12 assiettes de bonbons divers. 



12 
12 
36 
16 



Portwein. Ale* 

Muscat. 
Tokayer. 



conserves diverses, 
pätisserie diverse, 
fruits divers conserves. 
fruits naturels selon la saison. 

Likör. 

Cura$ao, Chartreuse, Anisette* 

*) «gl. ©ette 18 betr. Reihenfolge ber ©ertöte. 

d. SJtolortie, 3Renu, 8. SluSg. I. 3 






Cafe. 
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Anlage 6. 



Diner servi a la russe. 



Potages. Consomme printanier ä la royale. 

Potage en tortue ä la frangaise. 
Hors-d'ceuvre. Croquettes ä la parisienne. 

Bouchees ä la reine. 
Releves de poissons. Turbot ä la hollandaise. 

Truites, sauce genevoise. 
Releves de boucherie. Longe de veau aux legumes. 

Filet de bceuf au macaroni. 
Entrees chaudes. Pätes chauds de levrauts truffes. 

Ganetons aux olives. 
Entrees froides. Mayonnaise de homards. 

Timbale de faisans ä la gelee. 

Punch ä la r omaine. 

Rots. Poulardes du Mans au cresson. 

Seile de chevreuil rotie. 
Entremets de legume. Petits pois garnis de fleurons. 

Artichauts ä Titalienne. 
Entremets de douceur. Pouding saxon ä la vanille. 

Baba chaud ä Tananas. 

Riz ä l'ünperatrice. 

Macedoine de fruits au marasquin. 

Dessert. 



Digitized by VjOOQ IC 



Slnleitung. 



Anlage 7. 

Service der Weine, 

I. Grosses Fest-Diner. 

1. Potage.* 

2. Potage.J 
(Austern.) 

3. Hors-d'ceuvre. 



Sherry oder Madeira. 
(Engl. Portsr.) 



4. Poissons. 

5. Grosse piece. 

6. Entree. 

7. Entree. 



Mousseux (St. Piray.) 
St. Julien. 
Chäteau Lafitte. 
Chdteau WYquem. 



Purich ä la r omaine, 

8. Entree froide. Rheinwein. 

9. Rots. Champagner. 

Compotes. 
Salades. 

10. Entremets de legume. 

11. Entremet sucre. 

12. Entremet sucre. 

13. Beurre. Fromages. 

14. Glaces. 



re. \ 
re. J 



15. Dessert. 

16. Fruits. 

17. Cafe. 



(Bordeaux nachschenken). 

(Champagner nachschenken.) 

j Portwein. 
\ Engl. Ale. 

Süsswein, 2 Sorten. 

(Tokayer, Kapwein u. s. w. 



Likör, 2 Sorten. 

(Curagao y Anisette u. dgl.) 
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1. Potage. 

2. Hors-d'oeuvre. 

3. Poisson. 

4. Grosse piece. 

5. Entree. 

6. Entree froide, 



II. Kleineres Diner. 

Sherry. 



Mou88eux. 
Bordeaux. 

Rheinwein. 



7. Rot. 

Compote. Salade. 

8. Entremet de legume. 

9. Entremet sucre. 

10. Beurre. Fromage. 

11. Glace. 

12. Dessert. 

13. Fruits. 



Punch ä la romaine. 

Champagner. 



(Bordeaux nacht chenken). 
(Champagner nachschenken). 

Portwein. 
Süsswein. 



14. Cafe. 



Likör. 



Auf der Tafel steht als „Tischwein" zwischen je 2 Couverts eine Karaffe 
mit Bordeaux (welche auf Anfordern gegen eine Karaffe mit Rheinwein 
oder Mosel umgetauscht wird), oder auch abwechselnd Karaffen mit 
Bordeaux und Rheinwein. Die leer werdenden Karaffen sind während 
der ganzen Dauer der Tafel durch volle zu ersetzen. 
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gnlage 8. 

A. Lagerung bet Wm& 

3eber Bern in glafd&en, mit ausnähme von Stolaper unb bi<fc 
fttfcen Beinen, barf ntdjt aufregt fielen, fonbern mu% liegen, bamit 
ber oerfdjliefcenbe Äorf ganj mit ©ein bebeeft nnb bie äufcere Suft 
abgefcfyloffen wirb. 2)er Staunt, fei e$ ein Äeller ober ein anbetet 
Staunt, worin Bein lagert, mufe eine Temperatur t>on attetminbeftenS 
+ 6° Steaumur ^aben, ba tnSbefonbere tot^e franjöflfd^e, fpanifdfje 
unb alle fübttdjen Beine; wie Sßortweüt, SRabeita :c, befonberS 
empftnblid& gegen Ädlte finb. ©inft bie Temperatur niebtiget, etwa 
auf + 3 obet gat 2 ©rab, fo bafc Beine langete 3t\t fiatf burdfc 
faltet liegen, fo werben fte ttübe unb wottig, üeränbern ftd) ooff* 
ftänbig im ©efdjmacf unb finb nid^t wteber ju etfennen. ftommt 
ein foldjer Bein wieber in warme Stäume, fo wirb et jwar wteber 
$e&, ^at abet einen -Kieberfdjlag gebilbet, unb bei bet geringften 33e* 
wegung ttübt bet Bein fid) wteber, bet urfprünglid&e ©efdjmatf abet 
bleibt werteren; benn butd) bie langete ©urdjfältung be$ Beinen 
jerfefct ftdf) bie bem Beine tnnewo^nenbe unb ju feinet ®t^altung 
notywenbige Beinfteinfäute, baburdj t>eränbert et feinen @ef<$ma<f 
unb ©fcatatter unb bfifet einen grofeen 2$et( feines Bo§lgefdjma<fe3 
unb feiner ipaltbatfeit ein, 

granjöftfd&e unb beutfdje weifte Beine finb, namentlidj bie ge* 
tingeten, nid)t ganj fo empfinbttd), bftrfen jebodf) niemals fo fait 
liegen, bafe e3 in bem Staunte friert, weil ftd& bann bei tynen ganj 
baSfelbe t>oHjte$t, mag oben von ben rotten Beinen gefagt tft. 

granjöftföe Stotywetne, weldje in notmalet Temperatur lagetn, 
finb bod) immet im Bintet ju lalt jum ©enieften; e$ empfiehlt fi<$ 
ba^et fe$r, jeben Stotyweüt t>or bim <8ebrau<$e etft einige ©tunben 
in einem burdfjwärmten Staunt (ogl. pag. 89), nidjrt auf ben gufeboben, 
fonbern ijodj ^injufteffen, bamit et bie Temperatur beS ßtmntetS 
annimmt; fonft jetgt ber Bein ftd) nie in feinet urfprünglic^en ©fite» 
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B. ßßljcmbhmg bßt ÖBßtttß für ben iößtokß. 

(£,f)ampa$ntt. 

2)iefer muß t)or betn ©ebraud&e in(5i3geflellt werben, etwa 
4 ©tunben bei wenig SOBeingefyalt unb meler ©üfee, wogegen bei 
Champagner tum wtrfltd&er Äraft of)ne großen Siför^ufaft eine 
f#d&ften3 jwetfiünbtge @ifung erforbcrltdf) ijl. Der ßorf muß erft 
bei bent ©ebraud&e geöffnet werben, ba ein früheres entfernen 
bleiben fd&on nadf) Verlauf einer ©tunbe bie Äraft beä ©<$äumen$ 
fd(jwä$t. SHe in Snglanb angenommene unb in S)cutfdf)lanb Ijie 
unb ba nachgeahmte ©itte, ben <Sf)ampagner in Aaraffen gu fenriren, 
muß mit ®ntfdf)tebenf)ett gurüdfgewiefeu werben, ba ber Champagner 
gar nid&t ba$u gefdfjaffen ift, getrunfen ju werben, wenn er au& 
gefd&äumt $at; ebenfo wenig ift ein ju langet Äfi^len in (5te ju 
empfehlen unb ein ©efrieren bleiben befonberä ju Derbammen. 
Seim eingießen fott bie glafd&e ftreng genommen mdf)t mit ber $anb 
berührt werben, weit fd)on beren SBärme einem feinen 6f)ampagner 
fd&äblidf) ift. 5)te glafdfje muß in eine angefeuchtete ©ennette ge* 
fragen werben, ober man bebient jidf) ber metallenen ©djjenfgriffe. 
2Ba3 bie Sf)ampagner:©läfer betrifft, fo finb bie ätteften tum fonifdfjer 
gorm für ben ©enuß be3 ©jjampagnerS bie beften. e$ giebt feine 
anbere ©efialt ber ©läfer, in welker bem (Smporjleigen ber Äo^len* 
fäure*33lä$<Jjen eine fo große glädfje innerer SBanbung bargeboten 
wirb, wie in biefer, in welcher ba^er audf) ba$ SRuffiren ftärfer 
unb anbauernber erfolgt, als in jebem anbern ©lafe. S)ie jefct oiel- 
fadjj üblichen flauen, fdfjalenarttgen ©bampagner-@läfer ^aben nur 
baS Eine für ft$, baß audf) bie 9tafe i^ren Anteil an ber frei 
werbeuben Äo^lenfäure erhält, wäljrenb biefe ©läfer ein Slbfefcen im 
Srtnfen faum geftatten, ba in fürjefter &it bie Mousse bei ber 
großen mit ber ßuft in 33erü$rung fommenben Oberfläche ber glfiffig* 
feit oerraufd&t. Ueberfjaupt folleh bie ©l>ampagner*@läfer feinen 
großem 3n§alt faffen, ba berfelbe rafdf) mit je einem bebädjttgen 
3uge geleert werben muß, wenn er nidjjt c*n feinen £ugenbeu aer* 
lieren foQ. £a$ erregen Dielen ©Raumes beim eingießen, ober 
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burd) aufrühren mit 33rot ober S3t3cuit, gefd&ie^t immer auf Äofien 
ber eigentlichen 2Bein;©ubftanj, bie baburdf) natürlich an tljrem 
Äol)lenfäure=©el)alt einbüßt. 

St P6ray mousseux, mufftrenber ©urgunber uitb 
mufftrenber 9tyeimaeitu 

Sei biefen in ber SRegel metyr fräfttgen SBeineu ift eine jmei- 
ftünbige ßifung genügenb. 2)tefetben werben in f$alenartigen ober 
baudfjigen 3Jtouffeu?=©läjern feroirt. 

9tot!>e Sor&eauf'SBehte* 

@3 ift bei ber Setyanblung berfelben bie größte Stufmerfjamfeit 
erforberlidlj unb fyauptfädfjlidf) ju beobadfjten: 

a. ba& biefe Sßeine eine gehörige, nadf) unb nadfj eintretenbe 
SBärme bekommen, roetdje fid^ im SBinter am bejlen baburdjj 
erreichen täfct, bafc man jte brei bis t)ier ©tunben x>or bem 
©ebraudlje in ein geljetjteS Stmmer, a ber nid&t in unmittelbare 
9Mf)e be£ DfenS, fteHt; im ©ommer ift nur barauf ju fe^en^ 
bafc bie Sßeine ber ©onne ntd&t ju fe^r auägefefct finb. Äätte 
uuterbrfidft bei feinen 53orbeauj=2Beuten baS Bouquet unb 
ma$t ben SBein rau£ auf ber gunge; ba^in gegen burdfj jii 
t)iel SBärme ber 2Bein matt unb fladfj wirb. 

b. Die bei feinen rotten 33orbeauj>2Beinen erforberttdfje SBärme- 
mufc fidf) aber immer nadfj ben t>erfd(jiebenen ^a^rgängen unb 
ber geifttgen 33efd(jaffent)eit be3 SBeineS rieten; einige Söein^ 
bebürfen mef)r 3Bärme als anbere, fo bafe bei einer gleid^- 
l>of)en Temperatur ein fräftigereö ©eroädfjs gut, ein f<§n)äd(jere& : 
matter fdfjmedfen wirb. 

c. S3efonber£ ift aber ju empfehlen ba3 forgfältige unb ruhige, 
ßinfd&enfen ber feinen, abgelagerten Sorbeauj=2B«ne, ba burdj 
längeres Sägern auf glajdfjen jeber rotye 33orbeauy*2Bem ben 
barin enthaltenen garbeftoff an ber glafdfje abfegt, fo bafc 
biefer barin nieberfättt unb fidf) bem aSeine burdf) ©Rütteln, 
ober Aurdf) gänjlid&eä Seeren ber glafdfjen toieber mütijeilt,. 
woburdfj berfelbe an ©efd&macl feljr verliert. 
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%üx boS ©eroiren biefer SBcine finb bic feinften SSorbeaup 
©töfer ju empfehlen. 

9tyeitt'29eitte mtb toeiffe 8o?beauj;<2&eitte+ 

5Diefe {eigen fi<$ am beften im ©efd&macf bei ber gewitynltd&en 
Äetter-Semperatut, weldfje man im ©ommer baburdf) ermatten fann, 
bafe bie glasen im SiMme* a ^f @i$ gelegt werben, 

2)aS ©ertnren beS 9tf)etnwein3 in fog. ^Römern ift nid&t me$r 
beliebt, audf) nid&t ju empfehlen, vielmehr ftnb audf) für biefen SOBein 
bie fetten ftrifiallgläfer oorjujte^en. 

Puneh k la romaiue 

unb Punch ä l'imperiale werben in ber ftonbitorei angefertigt unb 
in ©Iäfern einjeln feroirt (ogl. pag. 25). 



Um Dor ber ©enrirung bie ber Stöfütyfong bebürftigen SOSeine, 
amter biefen oorjugSwetfe ben 6t)ampagner, in @tö fietten ju fönnen, 
ifi bie Senufcung von ftaften fe^r angemeffen, meldte mit fiarfen 
jftotten nnb einem fd&tebbaren, in einer 9lnit lanfenben ©edel oer* 
Je&en, redfjt gut unter bie S3ttffettijdf)e geftettt werben fönnen, woburdf) 
bie grofce 3lnne$mlidf)feit erreid&t wirb, baf$ ber 3Mn auf bie leid&tefte 
UBeife fiete jur $anb ift. S)er Äaften brauet nur etwa einen $u& 
Dorgejogeu unb ber ©edel nur um ebenfomel jurüdgefd&oben ju 
werben, um bie Qflafd&en $erau£june$men. S)amit bie ©inwtrfung 
ber SBärme foweit als tljunlid& von bem ©isfafien, melier am beften 
*on ftupfer gefertigt ift, abgehalten wirb, ift es ratsam, biefen 
URetattfaften in einen ^öljernen ftaften ju fietten. 33eibe ftnb 
mid&t mit $äf)nen jur Ableitung beS SBafferS ju oerfe&en, t&eilS 
loeil, wenn bie ftaften unmittelbar auf bem guftboben fielen, Der 
Dtaum jur Slufjlettung eines ©efafceS für baS ablaufenbe SBaffer 
fe#t, tyeilS audfj weil bei einer leidet entfte^enben Unbid^tigteit ber 
$tynt burdf) tropfen bie Seppidfje unb SßarfettS leiben. 2)a ber 
fupfeme fteffel herausgenommen werben lann, fo iji am einfachen, 
4aS SBaffer auszugießen, ober audf) auSjufd&öpfen, unb etwa mittels 
-eines ©dfjwammeS ben ftaften uom SBaffer trötttg ju befreien. 
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Anlage 9. 



JBet (tfffui 



liegt am jtoedfmä&igften nadf) ber -Worte ober Oftfeite; er mufe Dell 
unb nur mäfcig erwärmt, au<$ mit einem Xeppidfc belegt fein, fo bafj 
man burdf) baS @el>en ber ©iener nidfjt geftört wirb; Spiegel unb 
U$ren gehören nid&t in ben ©prifefaaL Auf ber Safel fielen filbeme 
Suffäfce unb 33lumen, jebodf) nur oon fold&er $ö§e, ba& jte ben Ueber= 
Mief ber Xafel geftatten. Ueber ber Xafel bejtnben ftdf) Äronleud&ter; 
Sinter auf ber Stafel ftören ben Ueberbltcf. 2)ie Stühle fielen in 
gleitet Entfernung unb fo toeit t>on eutauber, ba& bie SBebtenung of)ne 
33eläftigung ftattfinben fann. $>ie ©eroietten liegen auf ben Seilern 
in gleidbmäfciger eleganter gorm, meldte ba$ hineingelegte 83rötdf>en 
fidjjtbar läfct; neben ben Settern liegt linfö bie füberne ©abel, red&tö 
SReffer unb Söffel; hinter jebem ßouoert ftefyt in ber -Kitte ba$ tyam* 
pagner*@la3, linfö baneben baS 85orbeau$*©laa, redjtö ba3 ettoaä 
Heinere 9tyeinn>etttgla3, nrie erftere t)on reinftem ÄriftaH, ja nid&t 
t>on grünem ober gelbem ©lafe, unb bafjmter ein SOBafferglaä. 9l£ein= 
mein*, Stofyroem* unb 2Baffer=flaraffen roedfrfeln in ber 2trt ab, bafc 
neben jebem ©afte eine Äaraffe fte^t. 3nrifdf)en l e iwi ©äften fielen 
Heine 83ef)älter mit Pfeffer unb ©alj. 9htr ba3 feine S)effert barf 
fid& fd&on beim beginn be8 SHnerö auf ber Safet beftnben, leine 
anberen ©peifen, 6in retd^ed pfiffet, auf meinem audf) bie ©läfer 
für bie SBeine fielen, roeld&e befonberS feroirt werben, ift in einiger 
©ntfemung von ber Xafcl aufgeftettt 

5Der SBßeüt nadf) ber ©uppe wirb in Keinen ©läfem präfentirt; 
avß ben Äaraffen nehmen bie ©äfte felbft; ber S^ampagner wirb 
öon ber Dtenerf d&aft eingefd&enft (ßtyampagtterffitiler gehören nidfjt 
auf bie Safel); anbere feine SQSeine werben präfentirt, beren ©läfer 
aber, fobalb fie geleert finb, pünftlid^ entfernt, faß* ber ©aft nid&t 
bie jtueite güllung befehlen follte, ober falls eä nid&t baä ©lad ber 
SBeutjorte ift, beren 9la(§f(^enfen, toie bei feinen ©orbeaupSBeinen, 



Digitized by VjOOQIC 



42 Einleitung. 



fcbon oon vorn herein beftimmt worben ift. Die Füllung be3 ©lafeS 
biefer einsein fenrirten SBeine gefdfjteljt nur, wenn ber Dom 2Beinf<$enf 
befragte ©aft foldfjeS befiehlt. 

Keffer unb ©abet werben o§ne Verlangen jebeSmal mit bem 
Heller getaufdfjt. §ür jebeS (Soweit finb 4 bi§ 5 33efte<fe ju rennen, 
unb barnadf) ift ba3 iReimgungSuerfafiren ju reguliren, xottyeä in 
SRebenräumen ftattfinbet, weld&e ber ©efettfdjaft unfidfjtbar ftnb. 
Suppenteller werben gefüllt ben ©äften offerirt; für alle warmen 
©peifen finb felbft in ber Reiften 3af)re$jeü gewärmte Seiler erfor* 
berlidf) unb hierfür entfpredfjenbe @tnrid(jtungen, wie ge^eijte 9Jlarmor= 
faften, münfdfjenSwerfy Aalte unb faure ©peifen werben, wenn audf) 
fonft filberneS ©ennce benufct wirb, ftetö auf sporjeHantellern fenrirt. 
3)efferfc£eller, mit Meinen 5)ejfert=©eroietten, auf welken ©ejfert* 
äWeffer, 2)effert=©abeln unb S)ef[ert=£öffel liegen, Binnen t>on SJermeil, 
Äriftatt ober ^orseßan fein; gewitynttdj $at man 3 ©orten, ba ©te, 
33onbon3 unb grüßte bejfer von ^or^llantellern t)erjef)rt werben. 

2Bte fdfjon oben bei ®rwäl)nung be3 SeppidjS angebeutet, ift 
barauf ju galten, bafc ba« ©eroiren geräufdf)lo8 gefdjieljt; nid^tö ift 
unleibtid&er, als ba« laute auftreten, baS Älappern mit ©d&üffeln, 
©läfern, glafd&en, SReffern unb ©abeln, fowie ba« umtüfce $in- unb 
^erlaufen. ©df>on burdf> meine pag. 16 gegebenen ©enriräBorfd&riften 
ift biefen Uebetftänben entgegenzutreten t>erfud(jt. 3Ran barf üorauS* 
fegen, bafc pomeljme Käufer gewanbte unb nid&t ju beleibte Diener 
tyaben, unb bafe ber ©tallgerudf) nid&t jum SBerrätljer wirb, ba& auf 
biefeä Sßerfonal §at gegriffen werben muffen. & ift bei einem 3)iner 
utdf)t3 x>erbriefjtt<$er, als bur<$ ungefd&tdteS ©ertriren mit ©aucen 
unb fonftigen ©engten übergoffen ober befprifct, ober burdf) bie Diener 
angerannt ju werben. 6ine feljr fdf)lect)te ÜRobe, bie leiber jiemlid) 
oft angetroffen wirb, ift e£, wenn fämtltd&e ©iener wetfrbaums 
wollene $anbfd(jul)e tragen, liefern Uebelftanbe ift, wie fold&eS j. 8J. 
bei bem früheren ^annooerfdjjen §ofe ber gaH war, burd^ fog. $anb* 
fennetten abju^elfeu, mit welken ber 3)iener bie feroirenbe $anb 
angemeffen üerbeden mufe. 
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Anlage 10. 



CeretmmieL 

®£ ift fdfjroiertg, für Diners in $rtoatf)äufern ba3 (Seremomel 
uorjuf d&retben; man rnufc fi$ barauf bejdfjränfen, Siegeln unb Slatf)* 
fdfjläge ju geben, bie auf angenommenen sprinjipien berufen. 

©ei jebem Diner x>on Samen unb Ferren ffifjrt ber iperr be3 
&auie3 bie t>ornel)mfle Dame ber ©efettfdfjaft auf bem ©ange jum 
©peifefaal vorauf, Dem &au3f)errn folgt, wenn bie ©efettfd^aft aus 
Sßerfonen befielt, benen ein offizieller Dtenftrang, ober audf) ein ©e- 
burtärang beiwohnt, einer ber t>ornel)mften Ferren mit ber junädfjft 
nad) ber SRangorbnung üorne^mften Dame. Sladfjbem nun auf ©runb 
biefer 9tang=9Inbalt&punfte geführt wirb, fd&ltefct bie Steige biefer 
Sßaare ber t>ornel>mfte ijjerr ber ©ejeDfd&aft mit ber grau pom.iQaufe. 
tiefem folgen bann eoent. bie, Ferren, benen ber SBorjug nid&t jjat 
werben fönnen, Damen ju führen, ba feine weiteren in ber ©efeff- 
fd&aft ftdj) befinben. 

2Ba3 nun bie ©ifcorbnung an ber $afel felbft angebt, fo erhält 
ber §err be3 $aufe£ ben SRittelplafc an ber oberen ©eite ber £afel 
unb ifym gerabe gegenüber bie grau Dorn ipaufe. Die anberen Sßaare 
folgen nadf) bem Stange red&te unb ttnfö dou bem £au3l)erm refp. 
ber Dame .oom £aufe. Die ®nbplä|e an beiben fd&malen (Snben 
ber $afel bleiben für bie sperren, benen feine Damen !)aben juge- 
tfceilt werben fönnen. 33ei biefen Slnorbmingen fann nun ber eoent. 
norfjanbene 9tang nadfj ber beftetyenben golge mdfjt ftetö beobachtet 
werben, ba felbftoerftänbtidjj barauf gefeljen werben mufe, bafc nid&t 
ein begatte bei ber ©emapn ober fonft nalje üerwanbte Sßerfonen 
jufammen ftfcen. t . 

. 3n ©efettjdjaften, wo ber offigiette Slang nid^t bei ber ©i|* 
orbnung als Safte angenommen werben fann, ba bie Sßjerfonen 



Digitized by VjOOQIC 



44 Anleitung. 



metteid&t einen folgen nid&t beigelegt erhalten fyabtn, tnufe man oen 
9tang bei £>amen--2)iner3 burdf) ba$ Älter unb nadf) ber ftufeeren 
Stellung ber ©efettfd&aftSmttglteber erfefcen. 33ct Jgerren*2)mer$ er* 
galten bie oier wmteljmften Ferren refp. bei ber grau t>om Jgaufe 
(wenn biefe toie gebräudfjUdfj anroefenb ift) unb bem §errn t>otn 
#aufe, weld&e einanber gegenüber in ber aKitte ber Xafel ftjjen, tyre 
Sßläfce; aufcerbem würbe man jxdj barauf befd&ränfen, ben oome^mfien 
unb l>en>orragenbften ©äften Sßläfce ju bejeidf>nen, ben anberen Ferren 
aber fiberlaffen, unter ben freigelaffenen Sßläfcen, etwa mit 9tü<fftdf)t 
auf bie -Kad&barfd&aft, ju wählen. 

®3 ift, um bie ©ifcorbnung unb beren Ausführung ;u erteiltem, 
in trielen $ru>at§äufern, namentlich bei größeren ©inerS, ©ttte, bie 
Sßläfce burdfj gefdfjrtebene 3* tt d au f ben ßouoerts ju bejeid&nen. 
3Rir gefällt biefe ©itte nid&t, jumal bie SBortyeile baburdf) oottfommen 
illuforifdf) werben, baft ber ©ingelne ber ©efellfd&aft baburdjj beim 
©intritt in ben ©peijefaal fid& an bie Xafel brängen mufj, um feinen 
Sßlafc ju finben; eS fffl&rt biefer ©ebraud) ju einem Umherlaufen, 
ber ©aft wirb oon einem @nbe ber Xafel jum anbem getrieben — 
bie SRu^e bei ©röfjtumg beS SHnerS ift oerloren! — 3$ §abe felbft 
bei ben größten Diners am Äönigltd&en £ofe be&uf (Srlebigung biefer 
grage ftetS am jwedfmäfjigften gefunben, bem einzelnen ©afte unter 
33ejetd&nung beS 9te<§tS unb SuttS t>on ber t>orne$mften Sßerfon in 
ber -Kitte ber Safel bie Sßerfon ju nennen, bei ober gegenüber 
weld&er ber Sßlafc für Ujn bejttmmt ift Sei Keinen 2)inerS in Sßrioat* 
Rufern, wenn au<§ t>on 25 bis 30 SouoertS, ift bie Befolgung 
biefeS ©pfiemS nodf) leidster unb beider fetyr ju empfehlen. 

Sei gefUSMnerS in Sßrioat^äufern, wie j. 33. SBermätjlungen, 
Jubiläen ic, erhält baS neu Dermalste refp. baS Jubelpaar bie 
2Rittetpläfce an ber Sangfeite ber £afel, unb werben o^ne SRücfjid&t 
auf ben Slang an beren ©eiten bie (Sltern unb anbere ißerfonen 
von befonberer S3ebeutung für bie geftlidftfeit plactrt, fowte iljnen 
gegenüber ^erfonen, meldte ju ber geier in befonberer S3ejief)ung 
fielen, Sßläfce erhalten. 3m übrigen folgt bie änorbnung ben obigen 
SJorfölägen, 
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Sßtrb in einem ^ßrroatyaufe einem dürften ein Sttner gegeben, 
fo erhält biefer ben SDtittetplafc an ber £afel an ber ©eite ber £au& 
frau, unb e$ bfirfte ben SSer&ältniffen entfpredjen, ba& ber $au3f)err 
ben Sßlafc gegenüber einnehme. SDie fonftigen Sfaorbnungen fallen 
mit ben obigen Anheimgaben jufammen. 

3m allgemeinen ift es, tme gefagt, fdjnriertg, fefte Siegeln für 
bie Sßrfoatfläufer — analog ben SJorf Triften für jpöfe — vx 2te 
jie^ung beä ©eremonietö ju geben; ba^er ftnb in SBorfteljenbem nur 
Sftatfrf djläge gegeben, bie in feiner Söeife bie ^rtoatanfidjten ber 
©aftgeber präjubijiren f ollen. 
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$rei Wtoroärti0keiten- 

2)a» 3Runbau8fpülen an bcr $afel. S)er SRtnifter 
gürft Äauntfc mar in $)eutfdf)lattb ber @rfte, roeld&er bic «Rince- 
bouches» einführte; für ü)n allein würben Spiegel unb ©d&roamm 
gebraut, bamit er ftdf) bequem 9Jtunb unb 3*^ n ^ wütigen tonnte* 
$)te Rince-bouches finb friftattene ober farbige ©dualen nebfi Sedier; 
lauwarmes oft tt>o$ried()enbe$ SOBaffer mit einer ©ttronenfdjeibe füllt 
bie beiben ©efäfce. ©iefe Rince-bouches, bie uon ©nglanb naü) 
granfretdf) gefommen finb, bürften bejüglidjj ber SReinlid&feit unb 
audf) ber ©efunbtyett allerbtngS ju empfehlen fein. 3$ bin übrigens 
bei großen ©inerS entfdfjteben gegen bie Rince-bouches, ba ntdfjt 
Seber bteS ©efd&äft mit 9faftanb bemältigt, unb ber ßärm, melden 
es j. 33. bei 25 bis 30 Sßerfonen üeranlafjt, fetjr unangenehm, ja 
nriberltdf) ift. 

3$ fann ba^er bem Sebauern nid^t beiftimmen, bafe biefe 
©itte nodf) nid&t allgemein eingeführt unb jur 9tegel er^obeu roorben 
ifi; wenn man audf) baS Sßaffer mit ben Iteblidfjften ©ffenjen ge= 
fd&roängert in ben fdfjönften Äriftattgefäfeen mit ber feinften ©entfette 
reicht — ber @ffeft, baS allgemeine ©egurgel bleibt fd&auerltd), unb 
bie üerfdfjiebenen ntd&t immer eleganten SRameren einer großen 
©efettfdjaft, bie in Sfteif) unb ©lieb einauber jugefeljrt bleibt, bilben 
ben traurigen ©d)tufc eines luMtfd&en, mit aßer Dpulenj l)er* 
gertd&teten, eben beenbeten SHnerS. 3$ bin ba&er, fo sroe<fma&ig 
idf) biefe? SSerfa^ren aud) eradfjten möd&te, ber Slnfidfjt, bafe biefe 
©itte auf bie engfte §äuStid(jfett in ber gamtlte befdfjränft bleiben 
mufj, bei geftbmerS aber burd&auS ju fcerroerfen ift. SRadfj meiner 
langjährigen @rfajjrung in aßen mit ber Xafel jufammen^ängenben 
fragen Ijabe idfj bie Ueberjeugung geroonnen, ba& biefer ©ebraudf) 
auf irgenb eine anmutige SBeife mdfjt abfoloirt werben fann. 
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3lu3 gleiten ©rünben bin tdj ber Slnjtdfjt, bafc e3 bem 2lujlanbe 
nriberfprid&t, 3atynftodf)er, felbft in ben jicrü^ftcit Schaltern, auf 
bie Xafel ju [teilen, ober gar neben jebeS (Souoert ju legen. 63 
mag Sielet bequem, aud& nüfclidf) für ben Sinjelnen fein, was \>a* 
gegen betn 8nbern unangenehm ift; aber ©tberroärttges gehört mdfjt 
ju ben Sfanetymlidfjfeiten unb pafct nid)t für ben ©lanj einer £afel. 

S)ie brüte SBiberroärttgfeit, meldfje man atterbing$ nvtt &on 
gänjlidf) Ungebilbeten $u ertragen fjat, aber audfj foldfje bvängen fi^ 
in bie ©efettfd&aft, — bie brüte ift, fcafc ber (Sfcfaal jum Soiletten- 
jimmer gemadjt tt)irb, unb fdjjon ani biefem ©runbe follte man 
©piegel bort nid)t anbringen, um roemgftenä uidjt fold&er Ungehörig* 
feit Sorfd&ub ju leiften. 3$ tyabe es fogar erlebt, bafe nid&t nur 
im ©aale, fonbem an ber 2afel, beim ^Beginn be3 S)iner8, ein 
$afd(jenfamm jum SBorfd&ein fam unb ber ©djeitel breffirt warb 
— horribile visul 
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tafel-Puflk im* SafH-Kcton. 

2Rufif, bie $afelfreuben ju erl)öl>en, tft feit alten $eiten ge* 
bräudjjltcij. S)ie £arfe ift bem SHa^le jur greunbin t>on ben ©öttem 
gegeben, fagt fd&on $omer, unb ©trad& mtint: SBBie ein Sftubin in 
feinem ©olbe lenktet, fo gieret ber ©efang ba$ SDtafcl, 

SBenn nnn aud& eine gute SWujif nid&t im ©tanbe ift, ein 
fd&led&teä Diner genießbarer ju machen, fo ift bo$ ntd&t ju leugnen, 
baß eine leiste XafetSDtuftf Diel jur greube ber Xafel beitragen 
fann. SDie Äapette muß in einem tum ben ©äften getrennten, ben- 
felben unfidfjtbaren Sftaume aufgefteDt fein, fo baß ber ©d&att bie 
Äont)erfation nidfjt flört. ©ine fold&e Slnorbnung befielt am engltfcfyen 
iQofe unb wrbtent allgemeine s Jlad^a^mung überall, u>o ba3 S)iner 
burdf) Safelmuftf gehoben roerben fott. Saute SRuftf märe nur 
moturirt bei fd&ledfjt gefd&ulter 2)ienerfdf>aft, um beren ©epolter ju 
uerbedten. 3Rit Raulen uub trompeten fönnte man allenfalls eine 
läftige ober üerfängltd&e Unterhaltung im fteime erfttdten. — @ine 
angenehm ruhige, nifyt laut geführte Äonoerfation in ©efellfd&aft fein 
gebilbetcr Sßerfonen rofirjt ba$ 9Jtaf)l. 

SBemt man fidf) für Xafelmufif entfd&eibet, fo ©erlangt biefelbe 
eine forgfältige 3lu$tuaf)l geeigneter SRuftfjiüdfe mit leidsten an- 
fpred&enben SRelobien. $ö§ere Vorträge auagejridjneter ©änger, ober 
gar Sängerinnen, finb ju gut atö Safelmufif; ©aumen unb Of)t 
fönnen ftd& ntd&t ju gleicher 3*ü jum pdfiften ©enuß auffd&uringen, 
unb bei ber Safel muffen bie tulinarifd&en ©enüffe bie oorljerrfd&enben 
bleiben. 

©old&e #>l>ere SRufif »firbe ba3 $)mer, für roeld&eS id& fdfjon 
oben, pag. 21, V/t ©tunbe ate äußerfte Qtitbamx angegeben $abe, 
unangemeffen verlängern, unb bieS bringt mtdfj auf ben jmeiten 
©egenftanb biefer 3ß>l)anblung — bie „$afel4ßoefte". 
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3)te rejütrenben unb freien Sieben erwedfen Dom tulinartfdfjen 
©tanbpunfte aus grofee 93eforgmf[e. fiurje Vorträge beiber 2Crt 
tonnen xodi)l ba3 2Ral)l rofirjen, aber, wenn man e8 erlebt Ijat, 
ba& fogar 10 SSorträge, wenn audfj ber gebiegenften ©orte, gehalten 
würben nnb ©tunben beanfprudfjten, ober ba& man ber triefen ju 
erwartenben Sieben wegen eine beftimmte fttit mm Minuten jebem 
Stebner üorfdfjretben mufcte, fo wädftft weber ber Appetit an biefen 
geiftigen nod^ ber an ben programmmäfcigen fuliuarifdfjen ©enfiffem 
Äunftgere$t bereitete ©peifen muffen t>or ben Sft c b e = ©erid^teu ba£ 
gelb räumen, fie gelangen in t>erborbenem 3 u ftonbe auf bie £afel 
— ein Opfer ber 9tebefunft! 

63 bürfen bei 2)iner3 nur wenige furje Soafte geftattet werben, 
unb $war nur mit Genehmigung be£ geftgeberä ober be3 ba3 geft 
oeranftaltenben ftomiteö. 

2tlfo Safetmufil bei feftlidjen S)tner3 unter ber SorauSfefcung, 
bafc bie 2Bal)l ber SDtujtfftfidfe jur (Steuerung beiträgt unb bie 2tufc 
fteßung unb bie Snftrumentation bie Äonoerfation m$t unterbrüdft, 
unb Soafte in äufcerft befdfjränfter Qai)ll 



o. SNalortie, 9Remi, 3. 9lu«g. I. 
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I. Potages. 



Potages clairs (Consommes). 

Potage ä la julienne. 

Potage ä la brunoise. 

Potage printanier. 

Potage ä la Rögence. 

Potage ä la Clermont. 

Potage en hochepot aux queues 

de boeuf. 
Potage de mouton ä Tanglaise. 
Potage ä la Xavier. 
Potage ä la viennoise. 
Potage ä rimp^riale. 
Potage ä, la Chesterfield. 
Potage aux nids d'hirondelles. 
Potage ä la Rohan. 
Potage clair de tortue. 
Potage clair ä la S6vign6. 
Potage ä, la Beaufort. 
Potage d'abattis d'oie ä Tanglaise 

(giblet-soup). 
Potage de volaille ä la Villars. 
Potage de gibier ä la Villars. 
Potage clair aux queuelles de 

volaille. 
Potage clair de perdreaux aux 

queuelles. 
Potage clair de faisan aux que- 

nelles. 
Potage clair de gelinottes aux 

queuelles. 
Potage clair de perdreaux ä la 

S6vign6. 
Potage clair de faisan ä la S6vign6. 
Potage clair de gelinottes ä la 

S6vign6. 
Potage clair de coqs de bruyfcre 

aux quenelles. 
P otage clair de grives aux quenelles. 



Potage clair de cailles aux que- 
nelles. 

Potage clair de bäcasses aux que- 
nelles. 

Potage clair aux quenelles de pom- 
mes de terre. 

Potage clair aux quenelles de se- 
moule. 

Potage clair aux ravioles. 

Potage clair aux ravioles ä la g6- 
noise. 

Potage clair aux nouilles. 

Potage clair aux lasagnes. 

Potage clair aux profiteroles. 

Potage clair aux profiteroles ä 
l'italienne. 

Potage clair aux nocles. 

Potage clair aux gänoises ä la 
parmesane. 

Potage clair ä la royale. 

Potage clair aux croütes gratinäes. 

Potage clair au risotto ä Titalienne. 

Potage clair au riz ä la turque. 

Potage clair au macaroni aux to- 
mates. 

Garbure aux laitues. 

Garbure ä la macädoine. 

Garbure ä Titalienne. 

Potage clair au tapioca. 

Potage clair au sagou. 

Potage clair au sagou au vin 
rouge. 

Potage clair au riz. 

Potage clair aux pätes d'Italie. 

Potage clair au macaroni. 

Potage clair au vermicelle. 

Potage clair ä Torge perl6. 

Potage clair ä Tarrow-root. 

Potage clair ä la chiffonnade. 
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Potages li6s. 

Potage ä la princesse. 

Potage ä la duchesse. 

Potage ä la flamande. 

Potage ä la Bagration. 

Potage de santö. 

Potage ä la S6vign6. 

Potage de ris de veaa. 

Potage aux huitres. 

Potage aux öcrevisses. 

Potage aux 6crevisses ä la Mont 

de Croix. 
Potage aux crevettes. 
Potage de pigeons au sagou. 
Potage de choucroute. 
Potage de queues de veau ä l'in- 

dienne. 
Potage li6 au tapioca. 
Potage li6 au sagou. 
Potage li6 au Hz. 
Potage 116 au vermicelle. 
Potage Ii6 au macaroni. 
Potage li6 aux nocles. 
Potage 116 ä la royale. 

Potages de partes. 

Potage ä la pur6e de volaille ä la 

reine. 
Potage ä la pur6e de volaille ä la 

comtesse. 
Potage ä la puröe de perdreaux. 
Potage ä la pur6e de perdreaux 

ä la Clavel. 
Potage ä la pur6e de perdreaux 

ä la dauphine. 
Potage ä la pur6e de faisan. 
Potage ä la pur6e de grives. 
Potage ä la pur6e de b6casses. 
Potage ä la pur6e de cailles. 
Potage ä la puräe de gelinottes. 
Potage ä la puröe de pois yerts. 
Potage ä la puräe de carottes ä 

la Cr6cy. 



Potage ä la pur6e de carottes ä 

la Winton. 
Potage ä la pur6e d'oseille. 
Potage ä la pur6e de haricots 

blaues ä la Faubonne. 
Potage ä la pur6e de lentilles. 
Potage ä la puräe de lentilles ä la 

Cond6. 
Potage ä la puröe de marrons ä la 

dauphine. 
Potage ä la pur6e d'asperges. 
Potage ä la pur6e de choux-fleurs. 
Potage ä la puröe de topinam- 

bours. 
Potage ä la pur6e de concom- 

bres. 
Potage ä la pur6e de pommes de 

terre. 
Potage ä la puröe de porreau. 
Potage ä la pur6e de navets ä la 

crfcme. 
Potage ä la puröe de navets ä l'es- 

pagnole. 
Potage ä la puröe de c61eri ä la 

crfcme. 
Potage ä la pur6e de cöleri ä l'es- 

pagnole. 
Potage ä la crfcme d'orge. 
Potage ä la crfcme d'orge ä la 

d'Orläans. 
Potage ä la cr&me d'orge ä la 

pur6e de volaille. 
Potage ä la crfcme d'orge ä la 

frangaise. 
Potage ä la crfcme d'orge ä la 

Beauhamais. 
Potage ä la crfcme de riz ä la hol- 

landaise. 
Potage ä la crfcme de riz ä la 

duchesse. 
Potage ä la cr&me de riz ä la puröe 

de faisan. 
Potage ä la eröme de riz ä la pur6e 

de gelinottes. 
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Potage ä la crfcme de riz ä la pur6e 

de perdreaux. 
Potage k la crfcme de riz ä la pur6e 

de volaille. 
Potage ä la crfcme de riz ä l'essence 

d'6crevisses. 

Potages bruns (k l'espagnole). 

Potage de tortue ä, l'anglaise. 

(Turtle-soup). 
Potage en tortue ä, la frangaise. 

(Fausse tortue. Mock-turtle- 

soup). 
Potage en tortue ä la financiöre. 
Potage de perdreaux äl'espagnole. 
Potage de faisan ä l'espagnole. 
Potage de coqs de bruy&re ä l'es- 

pagnole. 
Potage de gelinottes ä l'espagnole. 
Potage de bäcasses ä, l'espagnole. 
Potage de grives ä, l'espagnole. 
Potage de li&vre ä l'espagnole. 
Potage de li&vre ä, l'anglaise. 
Potage de cailles ä l'espagnole. 
Potage de perdreaux ä, la chasseur. 
Potage de faisan ä la chasseur. 
Potage de grives ä la chasseur. 
Potage de cailles ä, la chasseur. 
Potage d'alouettes ä la chasseur. 
Potage de bäcasses ä la chasseur. 
Potage de becassines ä,la chasseur. 
Potage de levraut ä la chasseur. 
Potage aux queues de veau ä 

l'anglaise. 
Potage aux queues de boeuf ä 

l'anglaise (Oxtail-soup). 



Potage ä, la Pierre-le-Grand. 
Potage ä, la Mullagatawny. 
Potage de volaille ä l'anglaise. 
Potage d'ailerons de dinde au kari. 
Potage d'abattis d'oie ä, l'alle- 

mande. 
Potage ä, la V6four. 
Potage ä la moscovite. 
Potage ä la marächal. 
Potage ä la Camerani. 

Potages de poissons. 

Potage Ouka ä la russe. (Ucha.) 
Potage de poisson ä la Bagration. 
Potage d'anguille ä, la mariniere. 
Potage d'anguille ä la hambour- 

geoise. 
Potage d'esturgeon. 
Potage ä la matelote. 
Potage de poissons ä la Lady 

Morgan. 
Potage ä la puröe de carpes. 
Potage ä la puröe de homards. 
Potage ä la puröe de langoustes» 
Potage ä la puröe de crevettes. 

Potages k la rosse. 

Rossolnik de poulets aux con- 

combres. 
Stchy aux choux nouveaux. 

(Schtschi.) 
Stchy ä la choucroute. 
Potage au caviar ä la ru^se. 
Potage d'abattis de dinde ä la 

russe. 



IL Hors-d'oeuvre 

Croquettes de riz. 
Croquettes de riz au salpicon. 
Croquettes de ris de veau ä l'alle- 
mande. 



Croquettes de ris de veau ä l'es- 

pagnole. 
Croquettes de ris de veau ä la 

d'Uxelles. 
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Croquettes de volaille ä, la Monglas. 


Rissoles au salpicon. 


Croquettes de perdreaux aux 


Petites timbales de volaille. 


truffes. 


Petites timbales ä la Talleyrand. 


Croquettes de faisan aux truffes. 


Petites timbales de perdreaux. 


Croquettes de foie gras aux truffes. 


Petites timbales de faisan. 


Croquettes d'6crevisses ä, la du- 


Petites timbales ä la cardinal 


chesse. 


Petites timbales de riz ä la por- 


Croquettes de homards ä la B6- 


tugaise. 


chamel. 


Petites timbales de macaroni. 


Croquettes de poisson ä la B6- 


Petites timbales aux truffes. 


chamel. 


Petites timbales ä, la financi&re. 


Croquettes d'oeufs ä la B6chamel. 


Petites croustades de riz au sal- 


Croquettes de macaroni au par- 


picon. 


mesan. 


Petites croustades de macaroni. 


Cromesquis (Kromeskis) de ris de 


Petites croustades de nouilles ä, la 


veau. 


reine. 


•Cromesquis de volaille. 


Petites croustades de volaille ä la 


•Cromesquis de perdreaux aux 


P&igueux. 


truffes. 


Petites croustades de gibier. 


•Cromesquis de faisan. 


Petites croustades de seraoule. 


Cromesquis ä, la pur6e de volaille. 


Petites croustades de pommes de 


Cromesquis ä la pur6e de gibier. 


terre. 


Cromesquis ä la puröe de per- 


Petites bouchäes ä la reine. 


dreaux. 


Petites bouchäes au salpicon de 


Cromesquis ä, la puröe de faisan. 


ris de veau. 


Cromesquis älapuröedegelinottes. 


Petites bouchäes au salpicon de 


Cromesquis de homards. 


volaille. 


Cromesquis aux öcrevisses. 


Petites bouchäes au salpicon de 


Cromesquis aux huitres. 


faisan. 


Rissoles de ris de veau ä rallemande. 


Petites bouchäes au salpicon de 


'. Rissoles de ris de veau ä l'espagnole. 


perdreaux — etc. 


Rissoles de volaille. 


Petites bouchäes ä la pur6e de 


Rissoles de perdreaux. 


volaille. 


Rissoles de faisan. 


Petites bouch6es ä la pur6e de 


Rissoles de gelinottes. 


faisan. 


Rissoles ä la pur6e de volaille. 


Petites bouchöes ä la pur6e de per- 


Rissoles ä la pur6e de faisan. 


dreaux. 


Rissoles k la pur6e de bäcasses. 


Petites bouchöes ä, la pur6e de b6- 


Rissoles ä la puröe de gelinottes. 


casses. 


Rissoles aux huitres. 


Petites bouchäes ä, la puröe d'a- 


Rissoles aux homards. 


louettes — etc. 


Rissoles aux äcrevisses. 


Petites bouchöes aux huitres. 


Hissoles aux 6crevisses ä la Pom- 


Petites bouch6es aux homards. 


padour. 


Petites bouchGes aux 6crevisses. 



Digitized by VjOOQIC 



Hors-d'oeuvre. 



57 



Petites bouchöes au caviar. 

Petits pät6s feuilletes. 

Petits pät6s ä la Mazarin. 

Petits pät6s ä la turque. 

Petits pät6s ä la russe. 

Petits pät6s ä la dauphine. 

Cannelons ä la polonaise. 

Cannelons ä la pur6e de volaille. 

Cannelons ä la pur6e de gibier. 

Cannelons ä la puräe de Cham- 
pignons. 

Cannelons ä la pur6e de truffes. 

Petits flans suisses. 

Coquilles de ris de veau ä l'alle- 
mande. 

Coquilles de volaille älaB6chamel. 

Coquilles de perdreaux ä l'espa- 
gnole. 

Coquilles de faisan ä l'espagnole. 

Coquilles aux huitres gratinäes ä 
l'anglaise. 

Coquilles aux huitres ä Talleniande. 

Coquilles aux queues d'6crevisses. 

Coquilles de homards. 

Coquilles de crevettes. 

Coquilles de poisson ä laB6chamel. 

Petites caisses de grives au gratin. 

Petites caisses de cailles ä la P6- 
rigueux. 

Petites caisses d'ortolans ä la P6- 
rigueu^. 

P etites caisses d'alouettes au gratin. 

Petites caisses aux huitres. 

Petites caisses aux queues d'6cre- 
visses. 

Petites caisses de foie gras aux 
truffes. 

Petites caisses de cervelles de veau. 

Boudins de volaille ä la reine. 

Boudins de faisan ä la reine. 

Boudins de perdreaux ä la reine. 

Cräpinettes de volaille, levraut, per- 
dreaux, faisan, grives, pluviers, 
böcasses et de pieds de porc. 



Attereaux ä la Villeroi. 

Attereaux aux huitres. 

Ris de veau ä la Villeroi. 

Cervelles de veau ä la Villeroi. 

Cervelles de veau en caisses. 

Poulets ä la Villeroi. 

Oreilles d'agneau ä la Villeroi. 

Pieds d'agneau ä la Villeroi. 

Escalopes de foie gras ä la dau- 
phine. 

Cötelettes d'agneau ä la dauphine. 

Cötelettes de veau ä la dauphine. 

Cötelettes de chevreuil ä la dau- 
phine. 

Marinade de cervelles. 

Petits souffles de volaille en caisses. 

Petits souffles de faisan en caisses. 

Petits souffles de perdreaux en 
caisses. 

Petits souffles de coqs de bruy&re 
en caisses. 

Cötelettes de homards. 

Ecrevisses au naturel. 

Omelettes au salpicon. 

Fondues au parmesan. 

Petits souffl&s au parmesan ä l'alle- 
mande. 

Sandwichs ä la Windsor. 

Ramequins. 

GEufs de vanneaux au cresson. 

Caviar de Russie aux blinis. 

Harengs nouveaux ä l'italienne. 

Canapäs d'anchois ä la remoulade, 

Canapös de sardines ä la remou- 
lade. 

Canapös aux 6crevisses. 

Canäpäs de homards. 

Canapös de harengs ä la russe. 

Tortelettes d'öcrevisses. 

Tartelettes de homards. 

Petits pains aux 6crevisses. 

Petits pains aux huitres. 
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Relev6s de poißsons. 

Petites truites au bleu. 

Petites truites farcies ä, la Cond6. 

Petites truites grillöes ä la maitre 

d'hötel. 
Petites truites frites. 
Cotelettes de truites. 
Filets de truites frits ä la pro- 

vencale. 
Filets de truites frits ä la francaise. 
Filets de truites frits ä la romaine. 
Filets de truites frits ä l'italienne. 
Turbot d6pece ä l'eau de sei. 
Turbot entier ä l'eau de sei. 
Turbot farci ä l'allemande. 
Turbot gratinä ä la crfcme. 
Turbot glace* ä l'amiral. 
Turbot ä la diplomate. 
Turbot grillt ä la Maintenon. 

Saumon döpecö ä l'eau de sei. 
Saumon entier ä l'eau de sei. 
Saumon ä la R6gence. 
Saumon ä la Richelieu. 
Saumon ä la royale. 
Saumon ä la mariniere. 
Saumon ä, la russe. 
Saumon glac6 au four. 
Saumon grillt ä la P6rigueux. 
Saumon gratine* ä la crfcme. 
Filets de saumon k la sauce ita- 

lienne. 
Filets de saumon ä la sauce hol- 

landaise. 
Filets de saumon ä la sauce aux 

tomates. 
Filets de saumon ä la sauce aux 

horaards. 
Filets de saumon aux huftres. 
Filets de saumon aux 6crevisses. 
Filets de saumon aux crevettes. 
Filets de saumon aux fines herbes. 



Filets de saumon ä la Morny. 
Filets de saumon frits äla romaine. 
Filets de saumon frits ä l'italienne. 
Filets de saumon frits äla francaise. 
Filets de saumon frits ä la pro- 

vencale. 
Cotelettes de saumon. 



Truite saumon6e, dans toutes les 
manieres du saumon ci-dessus. 

Soles ä l'eau de sei. 
Filets de soles ä, la Morny. 
Filets de soles ä la normande. 
Filets de soles ä la v&ritienne. 
Filets de soles ä la R6gence. 
Filets de soles aux huitres. 
Filets de soles aux 6crevisses. 
Filets de soles frits. 
Filets de soles frits älaprovencale. 
Filets de soles frits ä la francaise. 
Filets de soles frits ä la romaine. 
Filets de soles ä l'italienne. 
Filets de soles ä la sauce ä la maitre 

d'hötel. 
Filets de soles ä la sauce hol- 

landaise — etc. 
Poupiettes de filets de soles. 
Sandat ä l'eau de sei. 
Sandat ä la Radziwill. 
Sandat ä la polonaise. 
Sandat ä l'impgriale. 
Sandat ä la creme. 
Sandat ä la hongroise. 
Sandat farci. 

Filets de sandats aux huitres. 
Filets de sandats aux 6crevisses. 
Filets de sandats aux crevettes. 
Filets de sandats pan6s. 
Filets de sandats grillgs. 
Filets de sandats ä la matelote. 
Filets de sandats ä lä sauce ä la 

maitre d'hötel. 
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Filets de sandats ä la sauce hol- 
landaise — etc. 

Filets de sandats ä la Regence. 

Filets de sandats frits ä la pro- 
vengale. 

Filets de sandats frits ä la frangaise. 

Filets de sandats frits ä la romaine. 

Filets de sandats frits ä l'italienne. 

Filets de sandats anx fines herbes. 

Grosse carpe ä la Chambord. 

Carpe au bleu, sauce au raifort au 
vinaigre. 

Carpe en matelote ä la mariniere. 

Carpe en matelote ä la St. Leu. 

Carpe glacße au four. 

Filets de carpes ä la Regence. 

Filets de carpes frits. 

Filets de carpes frits ä la pro- 
vengale. 

Filets de carpes frits ä la romaine. 

Filets de carpes frits ä la frangaise. 

Filets de carpes frits ä l'italienne. 

Filets de carpes aux huitres. 

Filets de carpes aux Screvisses» 

Filets de carpes ä la vänitienne. 

Filets de carpes ä la sauce hol- 
landaise. 

Filets de carpes aux tomates. 

Filets de carpes ä la cr&me. 

Filets de carpes aux fines herbes — 
etc. 

Anguille au bleu. 

Anguille en matelote ä la mari- 
niere. 

Anguille en matelote ä la St. Leu. 

Anguille ä la tartare. 

Anguille farcie ä la genevoise. 

Anguille farcie ä la PSrigueux. 

Anguille glacäe aux huitres. 

Brochet au bleu. 

Brochet farci ä Tallemande. 

Brochet ä la Chambord. 

Filets debrochets aux fines herbes. 

Filets de brochets ä la Morny. 



Filets de brochets 
Filets de brochets 
Filets de brochets 
Filets de brochets 
Filets de brochets 
Filets de brochets 
Filets de brochets 
Filets de brochets 
Filets de brochets 

vengale. 
Filets de brochets 



ä la cröme. 
ä la normande. 
ä la mariniere, 
au gratin. 
ä la R6gence. 
aux huitres. 
aux öcrevisses. 
frits pan6s. 
frits ä la pro- 

frits ä la fran- 



gaise. 
Filets debrochets frits älaromaine. 
Filets de brochets frits ä l'italienne. 
Filets de brochets ä lamaitre d'hötel. 
Filets de brochets ä la hollandaise 

— etc. 
Perches au bleu. 
Perches ä la Waterfish. 
Perches au gratin. 
Perches ä la su6doise. 
Perches grilläes. 
Perches frites. 

Filets de perches ä la maröchal. 
Filets de perches ä la Villeroi. 
Filets de perches ä la Joinville. 
Filets de perches ä la maitre d'hötel. 
Filets de perches ä la hollandaise. 
Filets de perches ä l'italienne. 
Filets de perches ä la normande. 
Filets de perches ä la Morny. 
Filets de perches aux huitres. 
Filets du perches aux 6crevisses. 
Filets de perches ä la mariniere. 
Filets de perches aux fines herbes. 
Filets de perches au gratin. 
Filets de perches frits. 
Filets de perches frits ä la pro- 

vengale. 
Filets de perches frits ä la romaine. 
Filets de perches frits ä la fran- 

Qaise. 
Filets de perches frits ä l'italienne. 
Gros cabillaud ä l'eau de sei. 
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Gros cabillaud au gratin. 


Lottes aux huitres. 


Gros cabillaud k la polonaise. 


Lottes aux 6crevisses. 


Gros cabillaud ä, la Radziwill. 


Tanches au bleu. 


Filets de cabillaud frits, pan6s. 


Tanches en matelote ä la mariniere. 


Filets de cabillaud au gratin. 


Tanches en matelote ä la St. Leu. 


Filets de cabillaud frits ä la pro- 


Filets de tanches grillte. 


yengale. 


Filets de tanches frits, pante. 


Filets de cabillaud frits ä, Tita- 


Filets de tanches au gratin. 


Henne. 


Filets de tanches frits ä la Pro- 


Filets de cabillaud frits ä la ro- 


vence. 


mäine. 


Filets de tanches frits äla fran^aise. 


Filets de cabillaud ä la fran^aise. 


Filets de tanches frits k la romaine. 


Aigrefin ä l'eau de sei. 


Filets de tanches frits ä l'italienne. 


Aigrefin au gratin. 


Limandes ä l'eau de sei. 


Merlan ä l'eau de sei. 


Limandes au gratin. 


Merlan au gratin. 


Filets de limandes grillte. 


Merlan griM 


Filets de limandes frits, pante. 


Merlan frit. 


Filets de limandes frits ä la pro- 


Filets de merlans frits ä la pro- 


vengale. 


vengale. 


Filets de limandes frits ä la fran- 


Filets demerlansfritsälafran^aise. 


gaise. 


Filets de merlans frits ä la romaine. 


Filets de limandes frits ä la ro- 


Dorsch (petite morue) au gratin. 


maine. 


Dorsch (petite morue) ä la polo- 


Filets de limandes frits ä l'ita- 


naise. 


lienne. 


Filets de petites morues frits ä 


Filets de limandes ä la Berthollet. 


l'italienne. 


Barbue au beurre noir. 


Maqueraux grill6s ä la maitre 


Barbue farcie. 


d'hdtel. 


Barbue gratinäe ä la crfcme. 


Maqueraux ä Tanglaise. 


Barbue glacöe ä l'amiral. 


Maqueraux frits, pan6s. 


Barbue ä la diplomate. 


Maqueraux frits ä la provengale. 


Barbue grillte ä la Maintenon. 


Maqueraux frits ä la romaine. 


Harengs frais frits, pante. 


Maqueraux frits ä la fran^aise. 


Harengs frais grillte. 


Maqueraux frits ä Titalienne. 


Harengs frais farcis ä la dieppoise. 


Esturgeon ä l'impöriale. 




Esturgeon ä la Rögence. 


Relevta de boucherie, 


Darne d'esturgeon ä Titaüenne. 


de volaille et de gibier. 


Sterlet ä la russe. 


Pifcce de boeuf braisöe ä la jar- 


Sterlet ä la polonaise. 


dinifcre. 


Lottes en matelote ä la mariniere. 


Pi&ce de boeuf braisöe älaflamande. 


Lottes en matelote ä la St. Leu. 


Piöce de boeuf braisöe ä, la mode. 


Lottes griltees. 


Pifcce de boeuf braisäe ä. la finan- 


Lottes ä la maitre d'hötel. 


cifcre. 
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Pifcce de boeuf braisäe ä la Godard. 
Pifcce de boeuf brais6e k la napo- 

litaine. 
Piöce de boeuf braisee ä la mila- 

naise. 
Filet de boeuf brais6 ä, la jar- 

diniere. 
Filet de boeuf brais6 ä la flamande. 
Filet de boeuf braise k la Godard. 
Filet de boeuf braisß k la financifcre. 
Filet de boeuf braisö ä la Pörigueux. 
Filet de boeuf brais6 k la napo- 

litaiue. 
Filet de boeuf au four k la char- 

treuse. 
Filet de boeuf röti ä la Westmore- 

land. 
Filet de boeuf röti ä la Bour- 

donnaye. 
Aloyau braisä ä la nivernaise. 
Aloyau braisö k la jardinifcre. 
Aloyau brais6 k la flamande. 
Aloyau braisö ä la milanaise. 
Aloyau brais6 k la financifcre. 
Entre-cöte de boeuf braisäe. 
Entre-cöte de boeuf rötie. 
Entre-cöte de boeuf grillte. 
Roast beef ä l'anglaise. 
Rosbif ä la frangaise. 
Poitrine de boeuf ä la Ste. M6ne- 

hould. 
Poitrine de boeuf glacöe k la jar- 

dinifcre. 
Poitrine de boeuf glacäe k la mila- 
naise. 
Poitrine de boeuf glacäe ä, la finan- 

ci&re. 
Poitrine de boeuf glacee k la char- 

treuse. 
Beefsteaks-pie k l'anglaise. 
Beefsteaks ä l'anglaise. 
Beefsteaks k la maitre d'hötel. 
. Pifcce de boeuf fum6e au raifort ä, 

l'orange. 



Pifcce de boeuf fum6e ä la jai diniöre. 
Pifcce de boeuf fumöe au macaroni 

k la milanaise. 
Pifcce de boeuf fum6e aux laitues 

k l'espagnole. 
Pifcce de boeuf funiäe aux choux 

farcis k l'espagnole. 
Seile de veau k la jardinifcre. 
Seile de veau k la financifcre. 
Seile de veau k la Godard. 
Seile de veau k la duchesse. 
Seile de veau ä Tinfante. 
Seile de veau aux tomates farcies. 
Seile de veau ä la milanaise. 
Longe de veau ä la jardinifcre. 
Longe de veau ä la financifcre. 
Longe de veau k la Godard. 
Longe de veau ä la Monglas. 
Longe de veau ä la Bächamel. 
Longe de veau ä la Camerani. 
Longe de veau ä la milanaise. 
Longe de veau ä la duchesse. 
Noix de veau en tortue. 
Noix de veau k la jardinifcre. 
Noix de veau k la financifcre. 
Noix de veau k la crfcrae. 
Noix de veau k la moscovite. 
Noix de veau k la Godard. 
Noix de veau k la milanaise. 
Cuissot de veau piqu6 k la jar- 

dinifcre. 
Bond de veau farci k l'anglaise. 
Poitrine de veau k la proven^ale. 
Poitrine de veau farcie ä l'anglaise. 
Pie de veau ä l'anglaise. 
Seile de mouton k la jardini&re. 
Seile de mouton k la flamande. 
Seile de mouton k la Soubise. 
Seile de mouton k la bretonne. 
Seile de mouton ä la duchesse. 
Seile de mouton braisäe k la char- 

treuse. 
Seile de mouton braisäe k la 

francaise. 
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Seile de mouton bouillie äl'anglaise. 
Gigot de mouton braisä ä la jar- 

dinifcre. 
Gigot de mouton brais£ ä la fla- 

mande. 
Gigot de mouton braisä ä la pro- 

vengale. 
Gigot de mouton braisäalaSoubise. 
Gigot de mouton brais6 ä la bre- 

tonne. 
Gigot de mouton braisö aux con- 

combres. 
Gigot de mouton bouilli äl'anglaise. 
Gigot de mouton marinä en che- 

vreuil. 
Irish Stew. 

Seile d'agneau ä la broche. 
Seile d'agneau rötie älajardinifcre. 
Seile d'agneau rötie ä la Soubise. 
Seile d'agneau rötie ä la bretonne. 
Seile d'agneau rötie ä la duchesse. 
Seile d'agneau rötie ä la milanaise. 
Seile d'agneau rötie ä la puröe 

d'artichauts. 
Seile d'agneau rötie aux con- 

combres farcis. 
Quartier d'agneau röti ä la Sal- 
vandy. 
Quartier d'agneau ä la flamande. 
Quartier d'agneau ä la nivernaise. 
Jambon glacö ä la choucroute. 
Jambon glac6 au Malaga ä l'es- 

pagnole. 
Jambon glac6 au macaroni ä la 

milanaise. 
Jambon glac6 ä la jardinifcre. 
Jambon glac6 aux öpinards. 
Jambon glac6 ä la financifcre. 
Jambon glac6 ä la Godard. 
Jambon glacä ä la napolitaine. 
Jambon glacö ä la Westmoreland. 
Jambon glac6 aux laitues farcies 

ä, l'espagnole. 
Seile de porc frais ä l'anglaise. 



Seile de porc frais ä la jardiniöre. 
Seile de porc frais ä la choucroute. 
Longe de porc frais ä l'anglaise. 
Longe de porc frais ä la milanaise. 
Longe de porc frais aux tomates 

farcies. 
Cochon de lait ä la broche, ä la 

marmelade de pommes. 
Cochon de lait au macaroni ä la 

milanaise. 
Cochon de lait braisä, au pilau. 

Relevta de volaille. 

Chapons ou poulardes ä la P6- 

rigord. 
Chapons ou poulardes ä la finan- 

ciöre. 
Chapons ou poulardes ä la Tou- 
louse. 
Chapons ou poulardes au riz. 
Chapons ou poulardes au pilau. 
Chapons ou poulardes au con- 

sommö. 
Chapons ou poulardes au gros sei 
Chapons ou poulardes ä l'estragon. 
Chapons ou poulardes piquäs ä la 

Montmorency. 
Chapons ou poulardes piquäs ä la 

PSrigueux. 
Poulardes ä la normande. 
Poulardes ä la Demidoff. 
Dindonneaux ä la chipolata. 
Dindon ä la Godard. 
Dindon ä la financifcre. 
Dindon ä la Toulouse. 
Dindon ä la Pörigord. 
Dindon farci ä l'anglaise. 
Dindon ä la P6rigueux. 
Dinde brais6e ä l'impäriale. 
Dinde braisöe ä la jardini&re. 
Dinde braisäe au riz. 
Oie rötie, marrons glacös et mar-. 

melade de pommes. 
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Oie ä la St. Martin. 


Fricandeaux de gibier ä la finan- 


Oie ä, la chipolata. 


ciere. 


Oie braisöe ä la flamande. 


Fricandeaux de gibier ä la cr&ne 


Oie braisöe au macaroni ä la mi- 


aigre. 


lanaise. 


Fricandeaux de gibier ä la mila- 


Pie de pigeons ä Tanglaise. 


naise. 


Pie de poulets ä l'anglaise. 


Fricandeaux de gibier ä la du- 


Pie de canards ä Tanglaise. 


chesse. 


Relev6s de gibier. 


Marcassin ä la brocke, sauce aux 
cerises ou poivrade. 


Cimier de chevreuil piquö röti, 


Sanglier ä l'allemande. 


sauce venaison ou au Madfcre. 


Sanglier glacö au vin de Bour- 


Quartier de chevreuil piqu6 röti, au 


gogne. 


macaroni, sauce aux tomates. 


Faisans ä la choucroute. 


Giinier de faon piquö röti. 


Faisans ä la PSrigord. 


Cimier de cerf pique* röti. 


Faisans ä la P6rigueux. 


Cimier de daim piqu6 röti. 


Faisans ä la financi&re. 



IV. Entröes. 



aux 



aux 



Entr6es chaudes. 

Cötelettes de veau piqu6es ä, la 

macödoine. 
Cötelettes de veau piquäes ä la 

chicor6e. 
Cötelettes de veau piquäes aux 

pointes d'asperges. 
Cötelettes de veau piquöes 

petits pois. 
Cötelettes de veau piquäes 

Champignons. 
Cötelettes de veau piquäes ä la 

financifcre. 
Cötelettes de veau ä la Dreux. 
Cötelettes de veau ä l'öcarlate. 
Cötelettes de veau k l'italienne. 
Cötelettes de veau en papillotes. 
Cötelettes de veau panöes. 
Cötelettes de veau sautäes. 
Cötelettes de veau grilläes. 
Escalopes de veau panöes. 



Escalopes de veau sautäes. 

Ris de veau ä la Perigueux. 

Ris de veau ä la financifcre. 

Ris de veau ä la Toulouse. 

Ris de veau en demi-deuil. 

Ris de veau aux petits pois. 

Ris de veau en caisse är la Tou- 
louse. 

Blanquette de ris de veau en bor- 
dure de riz. 

Escalopes de ris de veau aux 
huitres. 

Escalopes de ris de veau ä la 
Toulouse. 

Escalopes de ris de veau aux petits 
pois. 

Escalopes de ris de veau aux poin- 
tes d'asperges. 

Escalopes de ris de veau ä la Chi- 
coree. 

Escalopes de ris de veau aux 
Champignons. 
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Caisse de ris de veau ä la Toulouse. 
Grenadins de veau ä la nivernaise. 
Grenadins de veau ä la financiöre. 
Grenadins de veau ä la pur6e de 

marrons. 
Grenadins de veau ä, la mac6doine. 
Langues de veau ä la financifcre. 
Langues de veau ä la Soubise. 
T6te de veau en tortue. 
Täte de veau ä la poulette. 
Täte de veau, sauce aux tomates. 
Poupiettes de filets mignons de 

veau. 
Turban de filets mignons de veau 

ä l'ancienne. 
Tendrons de veau ä la financifcre. 
Tendrons de veau k la mac6doine. 
Tendrons de veau k la pur6e de 

Champignons. 
Tendrons de veau ä la pur6e de 

pois verts. 
Tendrons de veau ä la Yilleroi. 
Cervelles de veau ä la cardinal. 
Langue de boeuf ä la financifcre. 
Langue de boeuf ä la macädoine. 
Langue de boeuf ä la Soubise. 
Grenadins de filet de boeuf ä la 

financiöre. 
Grenadins de filet de boeuf aux 

morilles. 
Grenadins de filet de boeuf ä la 

nivernaise. 
Grenadins de filet de boeuf ä la 

Soubise. 
Escalopes de filet de boeuf aux 

truffes. 
Escalopes de filet de boeuf ä la 

nivernaise. 
Escalopes de filet de boeuf aux 

morilles. 
Escalopes de filet de boeuf aux 

nouilles, sauce aux tomates. 
Escalopes de filet de boeuf aux 

6pinards. 



£minc6 de filet de boeuf. 

Cötelettes de mouton ä la Soubise. 

Cötelettes de mouton ä la marquise. 

Cötelettes de mouton ä l'italienne. 

Cötelettes de mouton ä la Soubrick. 

Cötelettes de mouton griltees. 

Cötelettes de mouton pan6es et 
grill6es. 

Cötelettes de mouton sautäes. 

Cötelettes de mouton panäes. 

Escalopes de mouton ä l'6carlate. 

Escalopes de mouton panöes aux 
haricots verts ä l'anglaise. 

Escalopes de mouton panäes aux 
pointes d'asperges. 

Escalopes de mouton pan6es ä la 
chicoräe. 

Cötelettes d'agneau ä la maröchal. 

Cötelettes d'agneau ä la Ste. 41- 
liance. 

Cötelettes d'agneau ä lamac6doine. 

Cötelettes d'agneau ä la Pompa- 
dour. 

Epigramme d'agneau ä la jar- 
dinifcre. 

Epigramme d'agneau ä la finan- 
ciöre. 

Epigramme d'agneau ä la niver- 
naise. 

Epigramme d'agneau ä la Soubise. 

Tendrons d'agneau ä la Villeroi. 

Tendrons d'agneau ä la financifcre. 

Tendrons d'agneau ä la Soubise. 

Tendrons d'agneau aux petits pois. 

Tendrons d'agneau ä la chicoröe. 

Tendrons d'agneau aux 6pinards. 

Tendrons d'agneau ä la pur6e de 
marrons. 

Poulets nouveaux aux petits pois. 

Poulets ä la P6rigueux. 

Poulets ä la financiere. 

Poulets ä la Toulouse. 

Poulets farcis ä la Toulouse. 

Poulets ä la viennoise. 
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Poulets ä la Marengo. 

Poulets ä la diable. 

Poulets en papillotes. 

Poulets ä la MSdicis. 

Kari de poulets ä l'indienne. 

Marinade de poulets, sauce poi- 
vrade. 

Fricassee de poulets ä la Toulouse. 

Fricassöe de poulets aux 6crevisses. 

Grillade de poulets. 

Filets de volaille au supr£me aux 
truffes. 

Filets de volaille au supr&ne ä, 
l'ecarlate. 

Filets de volaille ä la Chevalier. 

Filets de volaille ä la maröchal. 

Filets de volaille ä la dauphine. 

Filets de volaille ä la Toulouse. 

Filets de volaille ä la Monville. 

Filets de volaille ä l'impäriale. 

Turban de filets de volaille ä l'ecar- 
late. 

Grenade de volaille. 

Cötelettes de volaille ä la maröchal. 

Cötelettes de volaille ä la dauphine. 

Cötelettes de volaille aux petits 
pois. 

Cötelettes de volaille ä la chicoröe. 

Cötelettes de volaille aux pointes 
d'asperges. 

Cötelettes de volaille ä la mac6- 
doine. 

Cötelettes de volaille ä la Pom- 
padour. 

Quenelles de volaille ä la Talley- 
rand. 

Quenelles de volaille ä la Monglas. 

Quenelles de volaille aux 6cr evisses. 

Boudins de volaille ä la Richelieu. 

Boudins de volaille ä la Soubise. 

Boudins de volaille ä la marächal. 

Boudins de volaille ä la puree de 
pois verts. 

Boudins de volaille ä la chicoröe. 
o. äRalortie. 9tenu, 8. 9tu<g. I. 



Boudins de volaille aux pointes 

d'asperges. 
Boudins de volaille aux Spinards. 
Puree de volaille ä la reine. 
£minc6 'de volaille en bordure de 

riz. 
£minc6 de volaille en bordure de 

nouilles. 
Eminc6 de dinde en bordure de riz. 
fimincö de dinde en bordure de 

nouilles. 
Epigramme de volaille. 
Pain de volaille aux truffes ä Tim- 

pöriale. 
Pain de volaille ä la d'Orl6ans. 
Souffle de volaille aux truffes. 
Timbale de volaille ä la parisienne. 
Timbale de macaroni ä la pari- 

sienne. 
Timbale de macaroni ä la finan- 

ci&re. 
Timbale de macaroni älaB6chamel. 
Timbale de nouilles ä la milanaise. 
Timbale delasagnes aux gelinottes» 
Timbale de perdreaux aux truffes* 
Timbale de faisan aux truffes. 
Timbale de foie gras ä la Montes- 
quieu. 
Timbale de foie gras ä la Dreux. 
Timbale d'6crevisses. 
Timbale de homards. 
Timbale de riz ä l'italienne. 
Timbale de riz ä la portugaise. 
Timbale de risotto ä la pi6mon- 

taise. 
Homards chauds, sauce remoulade* 
Gratin de homards. 
Homards ä la Victoria. 
Pät6 chaud ä la financi&re. 
Pät6 chaud de grives aux truffes. 
Pät6 chaud d'alouettes. 
Pät6 chaud de cailles. 
Pätö chaud de böcasses. 
Pät6 chaud de böcassines. 
5 
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P&te chaud de perdreaux. 


Souffle de perdreaux aux truffes. 


P&te chaud de poulets. 


Püree de perdreaux k la Conti. 


P&te chaud de pigeons. 


Turban de filets de perdreaux. 


Pate chaud de levrauts. 


Boudins de perdreaux k la Riche- 


Casserole au riz, gamie d'iin emince 


lieu. 


de volaille. 


Boudins de perdreaux äla Soubise. 


Gasserole au riz, garnie d'uu emince 


Boudins de perdreaux k la mare- 


de gibier. 


chal. 


Casserole au riz k la pur6e de 


Filets de gelinottes sautes aux 


volaille. 


truffes. 


Casserole au riz ä la puröe de 


Filets de gelinottes k la marechal. 


gibier. 


Filets de gelinottes k la Conti. 


Vole-au-vent k 1$, Toulouse. 


Cötelettes de gelinottes k la Che- 


Vole-au-vent ä la financi&re. 


valier. 


Vole-au-vent d'un emince de vo- 


Cötelettes de gelinottes k la sue- 


laille. 


doise. 


Vole-au-vent d'un emince de fai- 


Salmis de gelinottes. 


sans. 


Pain de gelinottes. 


Vole-au-vent d'un emince de coqs 


Souffle de gelinottes. 


de bruyfcre. 


Gelinottes ä la financiäre. 


Vole-au-vent d'un emince de ca- 


Gelinottes k la Perigueux. 


nards. 


Gelinottes k la Regence. 


Chartreuse de perdreaux. 


Gelinottes k la bohemienne. 


Chartreuse de cailles. 


Gelinottes k la Medicis. 


Chartreuse d'escalopes de dinde. 


Turban de filets de gelinottes. 


Chartreuse de ris de veau aux pe- 


Boudins de gelinottes ä la Riche- 


tits pois. 


lieu. 


Filets de perdreaux sautes aux 


Boudins de gelinottes älamarechal. 


truffes. 


Boudins de gelinottes k la Soubise. 


Filets de perdreaux k la mar6chaL 


Filets de faisans sautes aux truffes. 


Filets de perdreaux k la Conti. 


Filets de faisans sautes aux Cham- 


Perdreaux ä la Perigueux. 


pignons. 


Perdreaux ä la financi&re. 


Filets de faisans k la reine. 


Perdreaux k la Regence. 


Filets de faisans ä la Londonderry. 


Perdreaux ä la Sierra Morena. 


Faisans k la bohemienne. 


Perdreaux ä la bohemienne. 


Faisans k la Perigueux. 


Perdreaux ä la Medicis. 


Faisans ä la financifcre. 


Perdreaux ä la fermiere. 


Pain de faisan aux truffes. 


Cötelettes de perdreaux k la Se- 


Pain de faisan ä la royale. 


vigne. 


Salmis de faisan ä la royale. 


Quenelles de perdreaux ä la 


Souffle de faisan aux truffes. 


Noailles. 


Pur6e de faisan k la Conti. 


Salmis de perdreaux. 


Boudins de faisan ä la Richelieu. 


Paia de perdreaux ä la Joinville. 


Boudins de faisan k la marechal. 
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Boudins de faisan ä la Soubise. 


Gratin d'ortolans. 


Quenelles de faisan aux truffes. 


Grives ä la financiere. 


Coqs de bruyfcre ä la bohemienne. 


Gratin de grives. 


Coqs de bruy&re ä la financiere. 


Grives ä l'italienne. 


Coqs de-bruyfcre ä la Perigueux. 


Filets de pluviers sautes aux truffes. 


Pain de coqs de bruyere. 


Pluviers ä la financiere. 


Souffle de coqs de bruyere. 


Pluviers ä la Medicis. 


Quenelles de coqs de bruyere. 


Salmis de pluviers. 


Boudins de coqs de bruyere ä la 


Gratin de pluviers. 


Richelieu. 


Canards sauvages ä la bigarade. 


Boudins de coqs de bruyere ä la 


Canards sauvages ä la bohemienne. 


maröchal. 


Canards sauvages ä la financiere. 


Cötelettes de coqs de bruyere ä la 


Canards sauvages ä la Perigueux. 


Sevigne. 


Canards sauvages en salmis. 


Salmis de coqs de bruyere. 


Canetons aux olives. 


Quenelles de coqs de bruyere ä la 


Canetons ä la financiere. 


Windsor. 


Canetons en salmis. 


Filets de böcasses ä la royale. 


Canetons ä la bohemienne. 


Salmis de bäcasses aux truffes. 


Canetons ä la badoise. 


Salmis de bäcasses au vin de Cham- 


Filets de pigeons ä la Pompadour. 


pagne. 


Filets de pigeons ä la d'Uxelles. 


Turban de filets de böcasses. 


Cötelettes de pigeons aux olives. 


Gratin de böcasses. 


Cötelettes de pigeons ä la dauphine. 


Becasses en papillotes. 


Cötelettes de pigeons ä la crapau- 


Becasses ä la financiere. 


dine. 


Becasses ä la Perigueux. 


Cötelettes de pigeons en papillotes. 


Becasses ä la Rivoli. 


Pigeons au petits pois. 


Becasses ä la Pückler-Muskau. 


Pigeons ä la Medicis. 


Becassines k la Joinville. 


Filets de pintades ä la financiere. 


Becassines ä la financiere. 


Filets de pintades ä la Toulouse. 


Becassines ä la Perigueux. 


Pintades ä la Regence. 


Gratin de becassines aux truffes. 


Pintades ä la Perigueux. 


Cailles ä la jardiniere. 


Filets de levrauts sautes aux truffes. 


Cailles ä la financiere. 


Filets de levrauts piques ä la St. 


Cailles aux fines herbes en caisse. 


Hubert. 


Cailles au gratin. 


Filets de levrauts ä la Conti. 


Cailles ä la Perigueux. 


Epigramme de levrauts aux truffes. 


Cailles en papillotes. 


Turban de filets de levrauts ä la 


Cailles ä la Medicis. 


financiere. 


Cailles aux petits pois. 


Cötelettes de lievre. 


Cailles ä la diplomate. 


Civet de lievre. 


Ortolans ä la financiere en crou- 


Quenelles de lievre ä la chasseur. 


stade. 


Boudins de lievre ä la Richelieu. 


Ortolans en caisse, aux fines herbes. 


Boudins de lievre ä la Soubise. 
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Boudins de liövre ä la marächal. 


Cimier de cerf ä la gel6e. 


Filets de lapereaux sautös aux 


Cuissot de chevreuil ä la gel6e. 


truffes. 


Dindon froid ä la gel6e. 


Filets de lapereaux sautäs ä la 


Faisan froid ä la gel6e. 


Soubise. 


Galantine de dinde k la gel6e. 


Poupiettes de filets de lapereaux. 


Galantine de poulardes ou chapons 


Turban de filets de lapereaux. 


k la gelöe. 


Civet de lapereaux. 


Galantine de faisan ä la gel£e. 


Cröpinettes de lapereaux ä la fa- 


Gros saumon au beurre de Mont- 


vorite. 


pellier. 


Cötelettes de chevreuil ä la chas- 


Grosse truite au bleu ä la gel£e. 


seur. 


Dame de saumon ä la belle vue. 


Escalopes de chevreuil aux truffes. 




£minc6 de chevreuil aux truffes. 


Entröes froides. 


Grenadins de chevreuil. 




Pain de chevreuil aux truffes. 


Cötelettes de veau k la belle vue. 


Souffl6 de chevreuil. 


Cötelettes de veau en chaufroix. 


Cötelettes de sanglier, sauce poi- 


Cötelettes de mouton ä la d'Orsay. 


vrade. 


Cötelettes de chevreuil en chau- 


Cötelettes de sanglier ä la chasseur. 


froix. 


Pain de foie gras aux truffes. 


Cötelettes de sanglier en chaufroix. 


Caisse de foie gras ä la financi&re. 


Cötelettes de volaille ä la circas- 


Escalopes de foie gras ä la Main- 


sienne. 


tenon. 


Cötelettes de foie gras ä la Rohan. 


Escalopes de foie gras k la badoise. 


Cötelettes de soles ä la d'Artois. 


Escalopes de foie gras ä la dau- 


Aspic de cervelles de veau. 


phine. 


Aspic de ris de veau. 


Cötelettes de foie gras ä la Cavour. 


Aspic de filets de volaille ä la ma- 




c6doine. 


Grosses piöces froides. 


Aspic de homards. 
Aspic de foie gras. 


Filet de boeuf ä la getee. 


Aspic de noix de veau. 


Filet de boeuf ä la macädoine. 


Aspic de filets de soles. 


Filet de boeuf ä la parisienne. 


Aspic de filets de perches. 


Rosbif froid ä la gel6e. 


Aspic de filets de saumon. 


Langue de boeuf ä Täcarlate. 


Ris de veau ä la Mirabeau. 


Noix de veau k la gel6e. 


Galantine de perdreaux en chau- 


Cüissot de veau ä la geläe. 


froix. 


Longe de veau ä la gel6e. 


Galantine de gelinottes en chau- 


Seile de veau ä la gel6e. 


froix. 


Jambon ä la gel£e. 


Galantine de poulets en chaufroix. 


Galantine de cochon de lait. 


Chaufroix de volaille aux truffes. 


Hure de sanglier ä la gel6e. 


Chaufroix de faisan aux truffes. 


Hure de sanglier farcie. 


Chaufroix de gelinottes. 
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Chaufroix de coqs de bruy&re. 


Salade de choux-fleurs ä la mayon- 


Chaufroix de perdreaux. 


naise. 


Chaufroix de bäcasses. 


Galantine d'anguilles. 


Chaufroix de grives aux truffes. 


Bastion d'anguilles. 


Chaufroix de foie gras ä l'aspic. 


Pate froid de perdreaux aux 


Chaufroix de filets de soles ä la 


truffes. 


cardinal. 


Pät6 froid de b£casses. 


Chaufroix de filets de saumon. 


Pät£ froid de gelinottes. 


Chaufroix de filets de perches. 


Pät£ froid de faisan. 


Chaufroix de filets de sandat. 


Pät6 froid de coqs de bruyere. 


Chaufroix de filets de carpes. 


Pät£ froid de grives. 


Chaufroix de homards. 


Pate froid d'alouettes. 


Pain de volaille aux truffes. 


Pät6 froid de chapon. 


Pain de gibier ä la gel6e. 


Pate froid de lievre. 


Pain de gelinottes ä la Czarine. 


Pate froid de chevreuil. 


Pain de foie gras ä la gel6e. 


Pät6 froid de jambon. 


Filets de volaille ä la Chantilly. 


Pät6 froid de foie gras. 


Filets de soles ä la Chantilly. 


Pät6 froid de veau. 


Filets de perches k la Chantilly. 


Buisson d^crevisses. 


Saumon ä la Chantilly. 


Buisson de truffes noires. 


Mayonnaise de volaille ä la pari- 




sienne. 


H&telets divers. 


Mayonnaise de volaille aux huitres. 


Hätelets de truffes noires. 


Mayonnaise de homards. 


Hätelets de truffes et de cretes- 


Mayonnaise de filets de perches. 


de-coq. 


Mayonnaise de filets de sandat 


Hätelets d'ecrevisses, de truffes et 


Mayonnaise de filets de soles. 


de Champignons. 


Mayonnaise de filets de saumon. 


Hätelets d'6crevisses, de truffes et 


Mayonnaise de filets de tanches. 


de cretes-de-coq. 


Mayonnaise d'escalopes de dinde. 


Hätelets de quenelles, de truffes et 


Homards ä la Gloucester. 


d'ecrevisses. 


Homards en couronne. 


Hätelets de blanc de volaille, de 


Homards ä la Herrenhausen. 


truffes et de langue de boeuf. 


Homards ä la Brentano. 


Hätelets de croquettes de pommes 


Arlequinade de homards. 


de terre. 


Salade de cervelles de veau. 


Hätelets d'aspic aux truffes, de 


Salade ä la russe. 


blanc de volaille et de langue 


Salade de poisson ä la tartare. 


de boeuf. 


Salade ä l'italienne. 


Hätelets d'aspic et de 16gumes. 


Salade d'ecrevisses ä la cardinal. 


Hätelets de tegumes. 


Salade d'asperges aux 6crevisses. 


Hätelets d'oeufs et d'ecrevisses. 
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V. R6ts. 


Dindon ou dindonneaux rötis. 


Grives röties. 


Dindon ou dindonneaux truflfös, 


Cailles röties. 


rötis. 


Ortolans rötis. 


Chapons rötis. 


Alouettes röties. 


Chapons rötis ä Tanglaise. 


Outardes röties. 


Poulardes röties. 


Pluviers rötis. 


Poulets rötis. 


Cimier de chevreuil röti. 


Canetons rötis. 


Quartier de chevreuil röti. 


Pigeons rötis. 


Cimier de cerf röti. 


Pintades röties. 


Cimier de daim röti. 


Paons rötis. 


Quartier de cerf röti. 


Faisans rötis. 


Quartier de daim röti. 


Perdreaux rötis. 


Marcassin ou sanglier röti. 


Coqs de bruyfcre rötis. 


Levraut röti. 


Gelinottes röties. 


Levraut röti ä Tallemande. 


BScasses et b£cassines röties. 


Liövre ä l'anglaise. 


Canards sauvages rötis. 




. Compotes. 


Compote de marrons. 


Compote de pommes. 

Compote de pommes ä la Str&itz. 

Compote de pommes aux raisins 


Compote chaude de marrons. , 
Compote de prunes imperiales. 
Compote de dattes. 


de Corinthe. 


Compote de raisins de Malaga. 


Compote de pommes au sucre 
candi. 


Salades. 


Marmelade de pommes. 


Salade de laitue. 


Compote de poires. 


Salade de laitue romaine. 


Compote de cerises. 


Salade de chicoräe. 


Compote de fraises. 


Salade de c^leri. 


Compote de framboises. 


Salade de concombres. 


Compote de reine-claudes. 


Salade de betteraves 


Compote de prunes. 


Salade de haricots verts. 


Compote d'abricots. 


Salade de haricots blancs. 


Compote de päches. 


Salade de ftves de marais. 


Compote de coings. 


Salade de pommes de terre. 


Compote de melons. 


Salade de chou rouge et blanc. 


Compote (Toranges. K 


Salade macSdoine. 


Compote d'ananas. 


Salade ä la russe. 
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VI. Entremets. 



Entremets de lögume. 

Asperges en brariches, sauce au 

beurre. 
Asperges en blanquette. 
Asperges vertes. 
Petits pois ä la fran^aise. 
Petits pois ä l'anglaise. 
Pur6e de pois verts. 
Haricots verts ä Tallemande. 
Haricots verts ä la frangaise. 
Haricots verts ä l'anglaise. 
Haricots nains ä l'allemande. 
Haricots flageolets. 
Haricots blancs ä la maitre d'hötel. 
Haricots blancs ä la creme. 
Puröe de haricots blancs. 
F&ves de marais ä la cr&me. 
Föves de marais ä la maitre d'hötel. 
Petites carottes glacßes. 
Petites carottes au veloutö. 
Petits navets glacßs. 
Petits navets ä Tespagnole. 
Petits navets ä la Böchamel. 
Concombres sautös. 
Concombres farcis. 
Concombres au parmesan. 
Choux-fleurs, sauce au beurre. 
Choux-fleurs au gratin. 
Choux-fleurs ä la VilleroL 
Chou de Bruxelles. 
Choux farcis. 
Choux-raves farcis. 
Chou de mer. 

Topinambours ä la Bächamel. 
Topinambours au gratin. 
Topinambours ä la polonaise. 
Pur6e de topinambours. 
Laitue ä l'espagnole. 
Laitue farcie. 
Laitue en chicorße. 
Chicoree ä la cr&me. 



Chicoree au jus. 
fipinards au veloutö. 
fipinards ä la cr&me. 
Salsifis. 
Salsifis frits. 
C&eri ä l'espagnole. 
C&eri ä la reine. 
C61eri ä la Villeroi. 
Cßleri ä la moelle. 
Cardons ä la moelle, ä l'espagnole. 
Cardons ä la moelle, au veloutk 
Cardons au parmesan. 
Artichauts au naturel. 
Artichauts ä la barigoule. 
Artichauts ä la lyonnaise. 
Fonds d'artichauts ä l'espagnole. 
Fonds d'artichauts au veloutä. 
Fonds d'artichauts ä l'impäriale. 
Fonds d'artichauts farcis. 
Pur6e d'artichauts. 
Macödoine de lßgumes. 
Champignons farcis. 
Champignons ä la Bächamel. 
Champignons 6minc6s aux fines» 

herbes. 
Croüte aux Champignons. 
Morilles ä la cröme. 
Morilles ä l'espagnole. 
Marrons ä l'espagnole. 
Tomates farcies. 
Oignons farcis. 

Truffes au vin de Champagne. 
Truffes au vin de Bourgogne. 
Truffes ä la P6rigueux. 
Truffes ä la crfcme. 
Macaroni au gratin. 
Croquettes de pommes de terre~ 
Croquettes de choucroute. 
Pommes de terre ä la duchesse. 
Pommes de terre ä la B6chameL 
Pommes de terre ä la maitre 

d'hötel. 
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Pommes de terre ä la lyonnaise. 


Quartiers d'oranges ä la gelöe. 


Pommes de terre frites. 


Gelöe fouettße ä la russe. 


Pommes de terre sautöes. 


Macßdoine de fruits au vin de 


Purße de pommes de terre. 


Champagne. 




Macädoine de fruits ä la russe. 


Entremets d'oeufs. 






Pains. 


(Eufs pochös. 




(Eufs mollets. 


Pain de fraises. 


(Eufs farcis. 


Pain de framboises. 


(Eufs au miroir. 


Pain de groseilles. 


(Eufs frits. 


Pain d'ananas. 


(Eufs brouiltes aux truffes. 


Pain d'ananas ä la parisienne. 


(Eufs brouillSs aux pointes d'as- 


Pain de melon. 


perges. 


Pain de peches. 


(Eufs brouiltes aux petits pois. 


Pain d'abricots. 


Omelette ä la francaise. 


Pain d'abricots ä la Richelieu. 


Omelette au rognon de veau. 


Pain de pommes ä la Conde\ 




Pain de poires ä la Conde\ 


Entremets de douceur. 


Pain ä la Victoria. 


Geldes. 




Gelße d'oranges. 


Blanc-manger aux amandes. 


Gel6e de citrons. 


Blanc-manger marbrö au chocolat. 


Gel6e de fraises. 


Blanc-manger marbrä aux pista- 


Gel6e de framboises. 


ches. 


Gelße de groseilles. 


Blanc-manger aux noix fraiches. 


Gel6e d« peches. 


Blanc-manger ä la moscovite. 


Gel6e d'abricots. 


Nid aux oeufs en blanc-manger. 


Gelße d'ananas. 




Getee de cerises. 


Creme francaise ä la vanille. 


Gel6e de grenades. 


Cröme francaise au chocolat. 


Gelöe ä la fleur d'orange. 


Cröme francaise aux amandes. 


Gel6e ä la rose. 


Creme francaise au cafö. 


Gel6e ä la violette. 


Creme francaise au the\ 


Getee au marasquin. 


Cröme francaise au marasquin. 


Getee au curacao. 


Creme francaise au citron. 


Gel6e ä l'anisette. 


Creme francaise ä l'orange. 


Gelöe ä l'eau de vie de Dantzig. 


Creme francaise aux pistaches. 


Gel6e au vin du Rhin. 


Cröme francaise ä la fleur d'orange. 


Getee au vin de Madere. 


Creme francaise aux avelines. 


Gelöe au vin de Champagne. 


Creme francaise au noix. 


Gel6e ä la mac6doine de fruits. 


Creme francaise au caramel. 


Oel6e au punch. 


Creme francaise au cacao. 


Gelöe glacäe ä la moscovite. 


Creme francaise aux fruits. 


Paniers d'oranges ä la gelöe. 
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Cr&me an bain-marie ä la vanille. 
Cröme au bain-marie au chocolat. 
Cröme au bain-marie aux amandes. 
Crfcme au bain-marie au caramel. 
Cröme au bain-marie aux citrons. 



Petits pots de cr&me, comme ci- 

dessus. 
Cröme fouettöe ä la Cobly. 

Fromages bavarois. 
Fromage bavarois ä la vanille. 
Fromage bavarois aux amandes. 
Fromage bavarois aux pistaches. 
Fromage bavarois aux avelines. 
Fromage bavarois aux noix. 
Fromage bavarois ä Tananas. 
Fromage bavarois aux fraises. 
Fromage bavarois aux framboises. 
Fromage bavarois aux groseilles. 
Fromage bavarois au melon. 
Fromage bavarois au th6. 
Fromage bavarois au caf6. 
Fromage bavarois au cacao. 
Fromage bavarois au marasquin. 
Fromage bavarois au curagao. 
Fromage bavarois aux p£ches. 
Fromage bavarois aux abricots. 
Fromage bavarois aux citrons. 
Fromage bavarois aux oranges. 
Fromage bavarois au caramel. 
Fromage bavarois ä la cardinal. 
Fromage bavarois au Pumper- 
nickel. 

Sabayon au citron. 
Sabayon ä l'orange. 
Sabayon ä l'ananas. 

Pouding froid ä la polonaise. 
Pouding froid ä la hollandaise. 
Pouding froid d'ananas ä la royale. 
Pouding froid ä l'impöratrice. 
Pouding froid de pfcches au vin de 
Champagne. 



Pouding froid ä la Girot. 
Pouding froid ä la d'OrlSans. 
Pouding froid de Savoie ä l'orange. 
Pouding froid de marrons ä la 

dauphine. 
Pouding froid de f6cule ä l'alle- 

mande. 
Pouding froid de fraises äla pari- 

sienne. 
Pouding froid ä l'impöriale. 
Pouding froid ä la Fontainebleau. 
Pouding froid d'oranges ä la mal- 

taise. 
Pouding froid ä la d'Albuföra. 



Pouding glac6 ä la Montmorency. 
Pouding glac6 de pommes ä la pari- 

sienne. 
Pouding glac6 de poires. 
Pouding glacö de melon. 
Pouding glac6 d'ananas. 
Pouding glac6 de fraises. 
Pouding glacö ä la Metternich. 
Pouding glac6 ä la Richelieu. 
Pouding glac6 ä la duchesse de 

Berry. 
Pouding glac6 ä la Nesselrode. 
Pouding glac6 ä la d'Albufera. 

Poudings chauds. 

Pouding de cabinet. 
Pouding ä la hollandaise. 
Pouding de pain blanc. 
Pouding de pain noir. 
Pouding de cerises ä l'anglaise. 
Pouding de pain ä l'anglaise. 
Pouding de pommes. 
Pouding sicilien au marasquin. 
Pouding de marrons ä l'anglaise. 
Pouding viennois au chocolat. 
Pouding de cabinet ä la parisienne. 
Pouding d'abricots ä lä viennoise. 
Pouding d'amandes ä l'orange. 
Pouding de cerises ä l'allemande. 
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Pouding ä la Kielmansegge. 


Charlotte de poires ä la napolitaine. 


Pouding aux amandesälafrangaise. 


Charlotte de melon. 


Pouding de riz ä l'orange. 


Charlotte d'ananas. 


Pouding de nouilles ä tttalienne. 


Charlotte ä la russe ä tout§ espöce 


Pouding bavarois aux nouilles. 


de fromage bavarois. 


Pouding de semoule. 


Charlotte ä la polonaise. 


Pouding de Francfort. 


CEufs ä la neige. 


Pouding ä la pgrugine. 


Suädoise de pommes. 


Pouding de pain noir ä l'allemande. 


Suädoise de poires. 


Pouding de pfcches au riz. 


Timbale de gönoises. 


Pouding d'abricots au riz. 


Timbale ä la sicilienne. 


Pouding de reineclaudes au riz. 


Timbale de marrons. 


Pouding de pommes au riz. 


Timbale de poires ä la bordelaise. 


Pouding de poires au riz. 


Timbale de fruits ä la Bourdaloue. 


Pouding d'ananas au riz. 


Timbale de riz ä la napolitaine. 


Pouding de marrons au riz. 


Timbale d'abricots ä la Condö. 


Pouding ä la Pembroke. 


Timbale de fruits, glacße. 


Pouding de sagou ä la princesse. 




Pouding ä la George IV. 


Plombiere de fraises. 




Plombiere de framboises. 


Plum-pudding ä l'anglaise. 


Plombiere de groseilles. 


Pie de pöches ä l'anglaise. 


Plombiere ä l'ananas. 


Pie d'abricots. 


Plombiöre aux abricots. 


Pie de groseilles. 


Plombiere aux p&ches. 


Pie de pommes. 


Plombiere au melon. 


Pie de prunes. 


Plombiere aux pommes. 


Riz aux pöches. 


Plombiere aux poires. 


Riz aux pommes. 
Riz aux abricots. 


Plombiere ä l'orange. 
Plombiere au citron. 


Riz ä la Malte. 


Plombiere au th& 


Riz ä la Wellington. 


Plombiere au cafö. 


Riz ä l'ananas ä la Cr6ole. 


Plombiere au marasquin. 




Plombiere au curagao. 


Charlotte de pommes. 


Plombiere au rhum. 


Charlotte de pommes ä la boh6- 


Plombiere aux amandes. 


mienne. 


Plombiere aux pistaches. 


Charlotte de pommes en hörisson. 


Plombiere aux avelines. 


Charlotte d'abricots. 


Plombiöre aux noix fraiches. 


Charlotte ä la parisienne. 


Plombiere ä la vanille. 


Charlotte de gaufres d'amandes. 


Plombiöre au chocolat. 


Charlotte de brioche äla fran$aise. 




Charlotte ä la Montpensier. 


Mousse au cafe. 


Charlotte ä l'italienne. 


Mousse au th& 


Charlotte de päches. 


Mousse ä l'ananas. 
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Mousse ä Torange. 


Beignets aux fraises. 


Mousse ä la vanille. 


Beignets aux cerises. 


Mousse au chocolat. 


Beignets aux abricots. 


Mousse au marasquin. 


Beignets ä l'ananas. 


Mousse au citron. 


Beignets aux p&ches. 


Mousse au punch. 


Beignets aux coings. 




Beignets aux oranges. 


Bombe ä la Altenbourg. 


Beignets aux reine-claudes. 


Bombe ä la Ratisbonne. 


Beignets aux marrons. 


Bombe ä la sicilienne. 


Beignets de frangipane. 


Bombe ä la chinoise. 


Beignets de frangipane aux confi- 


Bombe ä la parisienne. 


tures. 


Biscuits glacös ä la reine. 


Beignets au riz. 


Biscuits glacßs ä la vanille. 


Beignets aux nouilles. 


Biscuits glacäs ä l'orange. 


Beignets ä la Marie Louise. 


Biscuits glacßs au citron. 


Beignets de crfcme ä la fran^aise. 


Biscuits glacäs ä la fleur d'orange. 


Beignets ä la polonaise. 


Biscuits glac£s au chocolat. 


Beignets ä la viennoise. 


Souffle glacö ä la vanille. 


Nouilles ä la bavaroise. 


Souffle glac6 au chocolat. 


Rissoles aux confitures. 


Souffle ä la vanille. 


Rissoles ä la frangipane. 


Souffle aux amandes. 


Croquettes de marrons aux abri- 


Souffle au chocolat. 


cots. 


Soufflö au th<§. 


Croquettes de riz aux cerises. 


Souffle au cafc. 




Souffle au citron. 


Cannelons frits aux confitures. 


Souffle ä l'orange. 


Cannelons frits ä la frangipane. 


Souffle ä la fleur d'orange. 




Souffle de marrons. 


Pannequets ä la vanille. 


Souffiö aux confitures 


Pannequets aux abricots. 


Souffle de pommes. 


Pannequets ä la C61estine. 


Souffl6 de fräises. 


Pannequets meringu&s. 


Souffle d'abricots. 


Pannequets ä la royale. 


Souffle de pöches. 




Omelette soufflöe au citron. 


Tartelettes de fraises. 


Omelette soufltee ä la vanille. 


Tartelettes de framboises. 


Omelette soufflöe älafleur d'orange. 


Tartelettes de cerises. 


Omelette söufltee au chocolat. 


Tartelettes de groseilles. 


Omelette soufltee aux confitures. 


Tartelettes de prunes. 


Beignets souffl&s au citron. 


Tartelettes de pöches. 


Beignets soufltes ä la vanille. 


Tartelettes d'abricots. 


Beignets aux pommes. 


Tartelettes de pommes. 


Beignets aux pommes ä la dau- 


Tartelettes d'ananas. 


phine. 


Tartelettes bandöes. 
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Tartelettes printanifcres. 


ficlairs au cafö. 


Tartelettes de groseilles maque- 


ficlairs au chocolat. 


raux. 


Eclairs au citron. 


Tartelettes glacäes. 


ficlairs ä la vanille. 


Fanchonnettes de pommes. 




Fanchonnettes de pöches. 


Petits pains ä la duchesse. 


Fanchonnettes d'abricots. 


Petits pains de la Mecque. 


Fanchonnettes de prunes. 


Petits pains aux pistaches. 


Fanchonnettes de crfcme ä la va- 


Petits pains au gros sucre. 


nille. 


Petits pains auxraisins de Corinthe. 


Fanchonnettes de cröme aux aman- 


Talmouses. 


des. 


Croütes au Mad&re. 


Fanchonnettes de cröme au cho- 


Croütes ä l'ananas. 


colat. 


Pommes au beurre. 


Fanchonnettes de cröme au citron. 


Pommes meringu6es. 


Fanchonnettes de crfcmeä Torange. 


Pommes au riz. 


Darioles au chocolat. 


Poires au riz. 


Darioles aux amandes. 


Abricots au riz. 


Darioles au caf& 


P&ches au riz. 


Darioles au th6. 


Abricots ä la Cond6. 


Darioles au riz. 


Abricots ä la parisienne. 




Abricots ä la Chantilly. 


Flan de pfcches. 


Abricots au riz en croustade. 


Flan d'abricots. 




Flan de cerises. 


Gäteau napolitain. 


Flan de prunes. 


Gäteau de Baden-Baden. 


Flan de fruits printaniers. 


Gäteau de mille feuilles. 


Flan d'abricots ä la cröme. 


Gäteau de Florence. 


Flan de cerises ä la cröme. 


Gäteau ä la viennoise. 


Flan de frangipane. 


Gäteau ä la prince royal. 


Gäteau de Pithiviers. 


Gäteau de Paris aux abricots. 


Tourte de pommes ä l'anglaise. 


Gäteau au punch. 


Mince-pie. 


Brioche chaude aux abricots. 


Petits choux ä la cr&me. 


Baba chaud au Mad&re. 


Petits choux pralinös. 


Savarin ä la macädoine de fruits. 


Petits choux pralin6s aux confi- 


Savarin ä la Chantilly. 


tures. 


Mazarin ä l'ananas. 


Profiteroles au chocolat. 


Biscuit glac6 au chocolat. 


Profiteroles au caf& 


Biscuit de Savoie en surprise. 


Profiteroles ä l'orange. 


Biscuit au cafc glac6. 


Profiteroles au marasquin. 


Petits biscuits ä la Chantilly. 


Profiteroles aux fraises. 


Nougat ä la parisienne. 


Profiteroles aux framboises. 


Nougat de noce ä la Hake. 




Corbeille en nougat. 
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Petits nougats ä la Chantilly. 


Croquembouche de quartiers 


Arbre fruitier en nougat. 


d'orange. 


Coupe en nougat. 


Croquembouche de fruits glacäs. 


Panier d'amandes. 


Croquembouche de dattes. 


Croquembouche de g6noises. 


Jambon de careme. 


Croquembouche de g^noises ä la 


Cygne en biscuit. 


parisienne. 


Grosse meringue ä la suisse. 


Croquembouche de petits ehoux. 


Grosse meringue ä la parisienne. 


Croquembouche de petits choux 


Grosse meringue ä la moderne. 


ä la parisienne. 


Coupe meringu6e ä la printanifcre. 


Croquembouche d'amandes. 


Ruche en meringue ä la francaise. 


Croquembouche ä la turque. 


Tartelettes en meringue. 


Croquembouche de marrons. 


Petites meringues ä la Chantilly. 


Croquembouche de marrons ä la 


Petites meringues ä la plombiere. 


royale. 


Sultane d'hiver. 



VE. Patisserie. 



Brioche ä la pätissier. 

Brioche en caisse. 

Petites brioches. 

Baba polonais. 

Savarin. 

Gäteau de Compi&gne. 

Gäteau du soleil. 

Gäteau bavarois. 

Gäteau arbreux. 

Gäteau breton. 

Gäteau trois freres. 

Cougloff ä l'allemande. 

Biscuit de Savoie ä la vanille. 

Biscuit ordinaire. 

Biscuit aux amandes. 

Biscuit manque\ 

Biscuit d'Espagne ä l'orange. 

Biscuit aux avelines grilläes. 

Biscuit au pain noir. 

Biscuit au chocolat. 

Biscuit au punch. 

Biscuit au beurre. 

Biscuit roule\ 

Biscuit en caisse. 

Biscuit viennois. 

Biscuit viennois au cacao. 

Plum-cake. 



Gßnoises. 

Gänoises aux amandes. 
GGnoises aux raisins de Corinthe. 
G&ioises aux pistaches. 
G&ioises glacSes ä l'orange. 
Gßnoises au marasquin. 
Gßnoises au chocolat. 
G6noises aux confitures. 
G6noises roulöes. 
Madeleines aux amandes. 
Madeleines aux pistaches. 
Madeleines aux avelines. 
Madeleines ä l'orange. 
Madeleines ä l'anis. 
Madeleines au cödrat. 
Madeleines aux raisins de Corinthe. 
Gäteau de plomb ä la parisienne. 
Gäteau de plomb ä la vanille. 
Gäteau de plomb au citron. 
Gäteau de plomb ä l'orange. 
Gäteau de plomb älafleur d'orange. 
Gäteau de plomb au cödrat. 
Gäteau de plomb ä l'angelique. 
Gäteau de plomb aux raisins de 

Corinthe. 
Petits gäteaux royaux. 
Condes. 
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D'Artbis. 


Kolaches. 


D'Artois grilläs. 


Viennois. 


D'Artois glacös. 


Gönoises marbräes. 


D'Artois meringuös. 


Petits gäteaux ä l'anis. 


Mirlitoii8. 


Marguerites. 


Mirlitons aux avelines. 


Polonais. 


Mirlitons aux pistaches. 


Feuilletös. 


Gaufres d'amandes. 


Paniers. 


Chapeaux. 


Tartelettes d'amandes. 


Champignons. 


B6n6dictins. 


Oublies. 


Romains. 


Tartelettes. 


Langues de chat. 


Tartelettes glacöes. 


Croquets de Bar. 


Puits (Tamour. 


Biscotins, 


Canapäs. 


Bonnes. 


Nougats ä la parisienne. 


Pains de pommes. 


BouchSes de dames. 


Diplomates. 


Gimblettes. 


Feuilles de ch&ne. 


Gimblettes suisses. 


Coquilles. 


Cannelons aux confitures. 


Cornes d'amandes. 


Cannelons ä la frangipane. 


Crois6s. 


Bätons de vanille. 


Gaufres d'office. 


Napolitains. 


Gaufres ä l'italienne. 


Biscottes pralinäes. 


Comtesses. 


Biscottes meringuäes. 


Florentins. 


Macarons durs. 


Florentins ä la Chantilly. 


Macarons mollets. 


Virginies. 


Petits plum-cakes. 


Fantaisies. 


Berlions. 


Biscuits perlßs. 


Anneaux au beurre. 


Mylords. 





VHI. Glaces. 


Glace ä la vanille. 




Fromage des dames. 


Glace au chocolat. 




Glace ä la prince Pückler. 


Glace aux amandes. 




Glace ä la Pückler-Muskau. 


Glace aux noix. 




Glace aux fraises. 


Glace aux pistaches. 




Glace ä l'ananas. 


Glace aux avelines pralinäes. 


Glace ä l'orange. 


Glace au caramel. 




Glace aux abricots. 


Glace au marasquin. 




Glace ä la Alhambra. 


Glace au pumpernickel. 




Glace au melon. 


Glace au caf6. 




Glace aux fraises ä la cröme. 


Glace au th6. 




Glace tutti frutti aux amandes. 


Glace au cacao. 
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1. 

Potage Ouka ä la russe. 


2. 

Potage ä la Mullagatawny. 


Potage clair ä la S6vign& 


Potage ä la brunoise. 


Petites croustades de farce au 

salpicon. 
Saumon au bleu, sauce genevoise 


Petits pät6s ä la Mazarin. 


Filets de sandats ä la Rögence. 


et tartare. 


Jambon glacö au Malaga ä Tes- 


Roast beef ä l'anglaise, pommes 


pagnole. 


de terre frites et pickles. 


Timbale de perdreaux aux truffes. 


Truffes au vin de Bourgogne. 


Ris de veau ä la Toulouse. 


Filets de volaille au supröme ä 

TScarlate. 
Chaufroix de faisan aux truffes. 


Homards ä la Gloucester. 


Cimier de chevreuil röti. Faisans 


Cimier de broquart röti, gel6e de 


rötis. 


groseilles. 


Compote. Salade. 


Gelinottes röties. 


Petits pois au sucre. 


Compote. Salade. 


Cardons au parmesan. 


Asperges en branches. 


Cygne en biscuit, ä la plombiere 


Fonds d'artichauts ä Tespagnole. 


de fraises. 


Gäteau napolitain, mousse aux 
avelines. 


Macädoine de fruits au vin de 


Gel6e au vin du Rhin. 


Champagne. 


3. 

Potage ä la princesse. 


4. 

Potage ä la reine. 


Potage de tortue ä l'anglaise. 


Potage de mouton ä l'anglaise. 


Croquettes de homards ä la du- 


Petites timbales ä la Talleyrand. 


chesse. 


Carpes ä la Chambord. 


Turbot au naturel, sauce au paprika. 


Seile de veau ä la jardini&re. 


Filet de boeuf ä la napolitaine. 


Filets de gelinottes sautäs aux 


Pät6 chaud ä la financifcre. 


Champignons. 


Filets de faisans ä la reine. 


Cötelettes d'agneau ä la Soubrick. 


Galantine d'anguille au beurre de 


Pät6 de foie gras ä l'aspic. 


Montpellier. 


Poulardes röties. Chevreuil rötL 


Dindon röti. Cailles röties. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Asperges, sauce au beurre. 


Celeri ä Tespagnole. 


Truffes ä la crfcme. 


Champignons farcis. 


Croquembouche de quartiers 


Petits biscuits glac6s ä la reine. 


d'orange. 


Pain d'oranges ä la sultane. 


Abricots ä la Cond6. 
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Potage au risotto ä ritalienne. 
Pieds d'agneau ä la Villeroi. 
Filets de soles sautäs, sauce hol- 

landaise. 
Seile de sanglier panße ä l'alle- 

mande, sauce aux cerises. 
Escalopes de ris de veau aux 

huitres. 
Pät6 froid de perdreaux ä l'aspic. 
Dinde truflföe rötie. 

Salade. 
Petits pois. 
Pouding de pommes, sauce aux 

abricots ä la vanille. 



6. 
Potage ä la pur6e de faisan. 
Caviar de Russie aux blinis. 
Turbot ä la diplomate. 
Irish stew. 

Eminc6 de chevreuil aux truffes. 
Aspic de homards. 
Pintades röties. 

Compote. Salade. 
Choux-fleurs ä la Villeroi. 
Riz aux p^ches. 



7. 
Potage clair aux ravioles. 
Cromesquis de volaille. 
Saumon au naturel, sauce hollan- 

daise et tartare. 
Rosbif ä la fran^aise, pommes de 

terre ä la duchesse. 
Salmis de perdreaux en croustade. 
Hure de sanglier k la gel6e, sauce 

ä la Cumberland. 
Chapons rötis. 

Compote. Salade. 
Chou de Bruxelles au veloute. 
Flan d'abricots ä la crfcme, me- 

ringuö. 

o. aWalortic, Wenu, 3. 3lu«g. !• 



8. 

Potage printanier aux quenelles. 

Petites caisses aux huitres. 

Truites grillSes ä la maitre d'hötel. 

Seile d'agneau ä la broche, garnie 
de pur6e d'artichauts. 

Filets de volaille ä la Chevalier. 

Pain de liövre ä la gel6e. 

Faisans truflfös rötis. 

Compote. Salade. 

CSleri ä Tespagnole. 

Paniers d'oranges. 

Charlotte ä la parisienne au maras- 
quin. 

6 
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9. 


10. 


Potage ä la princesse. 


Potage ä l'imp&iale. 


Petites croustades de pommes de 


Coquilles aux huitres gratinäes. 


terre. 


Turbot au naturel, sauce ä Vita- 


Truites au bleu, sauce ä la pluche. 


lienne. 


Filet de boeuf braisö ä la flamande. 


Dindon ä la financi&re. 


Turban de filets de volaille ä 


Täte de veau en tortue. 


l'öcarlate. 


Chaufroix de foie gras aux truffes. 


Salade de poisson ä la russe. 


Chevreuil röti, getee de groseilles. 


Faisans rötis. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Asperges en branches. 


Salsifis ä la poulette. 


Souffle de marrons ä la vanille. 


Nougat ä la parisienne. 


Pain d'abricots ä la sultane. 


11. 


12. 


Potage ä la viennoise. 


Potage aux ravioles. 


Sandwichs ä la Windsor. 


Petites timbales ä la financiöre. 


Filets de soles frites, sauce pi- 


Sandats ä la cröme. 


quante. 


Piece de boeuf brais^e ä la jar- 


Longe de veau ä la broche, purße 


diniere. 


de topinambours. 


Homards ä la Gloucester. 


Quenelles de liövre ä la chasseur. 


Cötelettes de gelinottes ä la su6- 


Filets de volaille ä la Chantilly. 


doise. 


Gelinottes röties. 


Dindon röti. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Petits pois aux fleurons. 


C&eri ä la Villeroi. 


Charlotte ä la russe aux fraises. 


Plombiere aux avelines ä la sul- 




tane. 
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13. 


14. 


Potage ä la pur6e de pommes de 

terre aux vermicelles. 

Petits souffl^s de volaille encaisses. 

Saumon glac6 au four, sauce aux 
tomates. 


Potage ä la Pierre-le-Grand. 
Croquettes ä la d'Uxelles. 
Filets de perches ä la Joinville. 
Filet de boeuf ä la Westmoreland. 


Seile de mouton ä la chartreuse. 


Poulets ä la Marengo. 


Cr^pinettes de lapereaux ä la fa- 
vorite. 

Hure de sanglier en bordure de 

gelöe, sauce ä la Cumberland. 


Pät6 froid de böcasses & la getee. 
Chevreuil röti. 

Compote. Salade. 


Dindon röti. 


Cardons & la moelle. 


Compote. Salade. 


Biscuit de Savoie en surprise. 


Haricots verts ä la francaise. 




Pouding ä la Nesselrode. 




15. 


16. 


Potage ä la Clermont. 
Petits pätäs ä la russe. 
Matelote de carpes ä la St. Leu. 


Potage ä la crfcme d'orge ä la 

d'Orteans. 
Croustades de macaroni ä la puröe 

de faisan. 


Noix de veau en tortue. 


Turbot au naturel, sauce d'anchois 


Boudins de volaille ä la maröchal. 


et beurre fondu. 


Cötelettes de sanglier en chaufroix. 


Poulardes ä la financiöre. 


Faisans rötis. 

Compote. Salade. 
Petits pois. 


Cötelettes de veau piquges ä la 

macödoine. 
Pain de gibier ä la gelöe. 
Perdreaux rötis. 


Croquembouche de quartiers d'o- 


Compote. Salade. 


range. 


Asperges, sauce au beurre. 




Pouding de marrons ä la dauphine. 



6* 
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17. 


18. 


Potage clair aux quenelles de 


Potage ä la Bagration. 


volaille. 


Potage clair aux ravioles. 


Attereaux ä la Villeroi. 


Boudins de volaille ä la reine. 


Filets de soles aux huitres. 


Saumon ä la Rggence. 




Piöce de boeuf ä la Godard. 


Rond de veau farci ä l'anglaise, 






Turban de filets de levrauts aux 


pommes de terre ä la B6- 


truffes. 


chamel. 


Epigramme de perdreaux aux 


Timbale de lasagnes aux gelinottes. 


Champignons. 


Salade de poisson ä la russe. 


Aspic de homards a la mayonnaise. 


Cimier de daim röti, gelöe de gro- 


Faisans rötis. 


seilles. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Fonds d'artichauts ä l'espagnole. 
Choux-fleurs au gratin. 


Chou de Bruxelles au veloutä. 


Gel6e ä la moscovite. 


(Eufs ä la neige. 


Mazarin ä Tananas. 


19. 


20. 


Potage ä la Faubonne. 


Potage ä la reine. 


Rissoles ä la puröe de volaille. 


Potage de tortue ä l'anglaise. 


Truites au bleu, sauce böarnaise. 


Petits pät6s ä la turque. 




Sandat ä la Radziwill. 


Dindon ä la chipolata. 






Longe de veau ä la Camerani. 


Grenadins de filet de boeuf ä la 




financiöre. 


Escalopes de chevreuil aux truffes. 




Quenelles de volaille ä la Talley- 


Pat6 de foie gras ä l'aspic. 


rand. 


Canards sauvages rötis. 


Galantine de faisan en bastion. 


Compote. Salade. 


Poulardes röties. 


Asperges, sauce au beurre. 


Cardons ä la moelle. 


Pouding viennois au chocolat. 


Biscuit glacö ä la reine. 




Pouding de cabinet au sabayon. 
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21. 

Potage ä la brunoise. 

Caviar de Russie aux blinis. 

Perches ä la Waterfish. 

Rosbif ä la fran^aise, pommes de 
terre ä la duchesse. 

Pät6 chaud de grives aux truffes. 

Mayonnaise de volaille aux huitres. 

Chevreuil röti. gel6e de groseilles. 

Compote. Salade. 

Cäleri ä l'espagnole. 

Bombe ä la chinoise. 



22. 

Potage de lifcvre k la chasseur. 

Petites timbales de riz k la por- 
tugaise. 

Cabillaud au naturel, sauce hollan- 
daise et beurre fondu. 

Longe de porc frais ä l'anglaise. 

Faisans ä la bohämienne. 

Aspic de homards ä la belle vue. 

Dindon röti. 

Compote. Salade. 

Fonds d'artichauts ä l'espagnole. 

Charlotte de brioche ä la frangaise. 



23. 

Potage ä l'irapäriale. 

Cröpinettes de pieds de porc. 

Turbot farci, sauce italienne. 

Poitrine de boeuf braisöe ä la Ste. 
Mönehould. 

Filets de volaille ä la chevaliöre. 

Chaufroix de faisan aux truffes. 

Levrauts rötis, geläe de groseilles. 

Compote. Salade. 

Petits pois aux fleurons. 

Pain d'abricots ä la Richelieu. 



24. 

Consommö de volaille k la royale. 

Petites bouchäes au salpicon. 

Filets de truites ä la provencjale. 

Cimier de chevreuil piqu6, garni 
de tomates farcies, sauce ä la 
venaison. 

Ris de veau ä la Pärigueux. 

Mayonnaise de homards. 

Faisans de Boheme rötis. 

Compote. Salade. 

Asperges en branches. 

Pouding ä la Montmorency. 
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Potage aux 6crevisses. 

Cötelettes d'agneau ä la dauphine. 

Truite saumonöe au bleu, sauce 
genevoise. 

Chapons au pilau. 

Pät6 chaud de levrauts aux truffes. 

Aspic de cervelles, sauce ravigote. 

Perdreaux rötis. 

Compote. Salade. 

Artichauts ä la lyonnaise. 

Fromage bavarois au chocolat, 
garni d'oublies. 



27. 

Potage äla pur6e de marrous ä la 

dauphine. 
Potage clair au tapioca. 
Croustades de nouilles ä la reine. 
Carpes ä la Chambord. 
Filet de boeuf ä la Westmoreland. 
Cötelettes d'agneau k la mar6chal. 
Filets de faisans ä laLondonderry. 
Pain de gibier ä la gelöe. 
Dindons rötis. 

Compote. Salade. 
Topinambours au gratin. 
Petits biscuits ä la Chantilly. 
Plombiere de fraises ä la sultane. 



26. 

Potage printanier au macaroni. 

Fondues au parmesan. 

Sandat ä la hongroise. 

Seile de mouton brais6e ä la fla- 
mande. 

Pain de volaille ä la d'Orlöans. 

Hure de sanglier ä la geläe, sauce 
ä, la Cumberland. 

Paons rötis. 

Compote. Salade. 

Asperges, sauce au beurre. 

Riz ä la Malte. 



Potage ä la S6vign6. 

Coquilles de perdreaux ä Tes- 

pagnole. 
Filets de truites saumonöes aux 

äcrevisses. . 
Marcassin ä la broche, marrons 

glacßs, sauce ä la venaison. 
Ris de veau ä la financiöre. 
Galantine de poulardes ä la gel6e. 
Coqs de bruyöre rötis. 
Compote. Salade. 
Cardons au parmesan. 
Mousse ä l'orange, garnie de gä- 

teaux. 
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29. 


80. 


Potage de volaille ä la Villars. 


Potage de queues de veau ä Tin- 


Petits flans snisses. 

Turbot au naturel, sauce aux oeufs 
ä l'anglaise. 

Noix de veau ä la Godard. 

Filets de lapereaux k la Soubise. 


dienne. 
Sandwichs ä la Windsor. 
Filets de soles ä l'italienne. 
Poulardes piquges ä la Montmo- 

rency. 
Tendrons de veau ä la Villeroi. 


Pät6 de foie gras k l'aspic. 


Jambon ä la gel6e, sauce ä la biga- 


Cailles röties. 


rade. 


Compote. Salade. 
Haricots verts ä rallemande. 
Charlotte de gaufres ä la plom- 
biere aux abricots. 


Chevreuil röti. 

Compote. Salade. 
Asperges en branches. 
Plum-pudding ä Tanglaise, sauce 
aux abricots. 


31. 


32. 


Potage de riz ä la turque. 


Potage & la reine. 


Petits pät6s feuilletös. 


Crgpinettes de lapereaux. 


Truites farcies ä la dieppoise. 


Sandat au naturel, sauce aux an- 


Seile d'agneau ä la jardinifcre. 


chois. 


Filets de levrauts piqu6s ä la St. 
Hubert. 


Rosbif ä la fran^aise, croquettes 
de pommes de terre. 


Chaufroix de volaille aux truffes. 

Faisans rötis. 

Compote. Salade. 

Choux-fleurs au parmesan. 

Croquembouche de marrons ä la 
royale. 


Timbale de macaroni ä la pari- 
sienne. 

Mayonnaise de homards. 

Chapons rötis. 

Compote. Salade. 

Petits pois aux fleurons. 




Pouding ä Timpäriale. 
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1. 

Potage ä la julienne. 


2. 

Potage ä la cröme d'orge ä la d'Or- 


Potage ä la pur6e de faisan ä la 


16ans. 


chasseur. 


Potage ä la brunoise. 


Petites timbales ä la cardinal. 


Attereaux aux huitres. 


Turbot ä la hollandaise. 


Sandat farci, sauce genevoise. 


Roast beef ä l'anglaise, garni de 


Filet de boeuf ä, la P6rigueux. 


pommes de terre ä la duchesse. 


Cötelettes de gelinottes ä la Che- 


Filets de volaille au supreme aux 


valier. 


truffes. 


Timbale de riz k la portugaise. 


Epigramme d'agneau ä la jar- 


Pät6 froid de böcasses ä l'aspic. 


diniere. 


Dindon röti au cresson. 


Homards en couronne. 


Levraut röti, gelöe de groseilles. 


Chevreuil röti. Poulardes röties. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Petits pois ä la francaise. 


Champignons farcis. 


Truffes au vin de Champagne. 


Salsifis ä la Villeroi. 


Blanc-manger ä la moscovite, garni 


Souffle* aux amandes en caisse. 


de gimblettes. 


Bombe ä la sicilienne, garnie de 


Abricots ä la Conde\ 


tartelettes de fruits. 




3. 

Potage d'esturgeon ä l'anglaise. 


4. 

Potage ä la pur6e de homards. 


Potage clair aux profiteroles de 


Potage ä la Clermont. 


gibier. 


Petites bouchöes ä la reine. 


Coquilles aux huitres gratinöes. 


Filets de soles ä la Morny. 


Filets de saumon ä la mariniere. 


Noix de veau ä la financiöre. 


Dindon ä la chipolata. 


Cröpinettes de perdreaux aux 


Grenadins de filet de boeuf aux 


truffes. 


olives farcies. 


fimince' de dinde en bordure de riz. 


Yole-au-vent ä la Toulouse. 


Chaufroix de foie gras ä, l'aspic. 


Hure de sanglier ä l'aspic, sauce 


Chevreuil röti. Pintades röties. 


ä la Cumberlaud. 


Compote. Salade. 


Faisans rötis. Gelinottes röties. 


Chou de Bruxelles ä la creme. 


Compote. Salade. 


Topinambours ä la polonaise. 


Ghoux-fleurs au parmesan. 


Timbale de göuoises, garnie d'une 


Haricots verts ä la francaise. 


mousse ä l'ananas. 


Biscuit de Savoie en surprise. 


Gel6e aux groseilles du Bar. 


Gel6e d'oranges. 
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Potage ä la duchesse. 

Potage de poissons ä la Lady 

Morgan. 
Rissoles au salpicon. 
Saumon du Rhin, garni de filets 

de soles frites, sauce hollan- 

daise et poivrade. 
Seile de mouton ä la Soubise. 
Filets de volaille ä la Toulouse. 
Cötelettes de chevreuil ä la chasseur. 
Aspic de homards. sauce mayon- 

uaise. 
Paons rötis. Cailles röties. 

Compote. Salade. 
Fonds d'artichauts au Madere. 
Asperges, sauce au beurre. 
Pouding glac6 ä la d'Albuföra. 
Macödoine de fruits au vin de 

Champagne. 



6. 

Potage de grives ä la chasseur. 
Potage ä la Faubonne. 
Cannelons ä la polonaise. 
Filets de soles aux huitres. 
Jambon au vin de Bourgogne, garni 

de croquettes de choucroute. 
Homards au naturel, sauce mayon- 

naise. 
Poulets ä la viennoise. 
Pät6 de canards ä l'aspic. 
Cimier de chevreuil, gel6e de gro- 

seilles. 
Choux-fleurs, sauce au beurre. 
Cardons au parmesan. 
Beignets de riz aux cerises. 
Biscuit au cafc glacä. 



Potage ä la puräe de lentilles aux 
croütons. 

Petits pät6s ä la Mazarin. 

Saumon au bleu, sauce aux cäpres 
et tartare. 

Noix de veau ä la napolitaine. 

Pain de faisan ä la royale. 

Hure de sanglier, sauce ä la 
Cumberland. 

Chapons rötis. 

Compote. Salade. 

Fonds d'artichauts ä l'espagnole. 

Gelöe d'oranges, garnie de paniers. 



8. 
Potage li6 au tapioca. 
Boudins de lapereaux ä la reine. 
Filets de carpes ä la Rßgence. 
Dindon ä la chipolata. 
Cötelettes de veau ä l'italienne. 
Pät6 froid de levrauts ä l'aspic. 
Faisans rötis. 

Compote. Salade. 
Topinambours ä la polonaise. 
Pouding d'ananas ä la royale. 
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9. 


10. 


Potage de macaroni aux tomates. 


Potage clair au nocles. 


Petites timbales aux huitres ä l'an- 


Cromesquis. 


cienne. 


Turbot ä Tamiral. 


Cabillaud ä la polonaise. 


Cimier de sanglier k rallemande, 


Seile de veau ä l'infante. 


sauce aux cerises. 


Pintades ä la Pörigueux. 


Epigramme de volaille, 


Galantlne de perdreaux en chau- 


Galantine d'anguille, sauce tartare. 


froix. 


Perdreaux piqu6s rötis. 


Chevreuil röti. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Choux-fleurs, sauce ä lapoulette. 


Haricots verts ä rallemande. 


Timbale de marrons ä la plombiere 


Fanchonnettes de crfcme aux 


de vanille. 


amandes. 




11. 


12. 


Potage ä la pur6e de carpes. 


Stchy ä la choucroute. 


Petites croustades de semoule an 


Cannelons & la polonaise. 


salpicon. 
Saumon glacö au four, sauce aux 
tomates. 


Filets de perches ä la romaine. 
Noix de veau en tortue. 


Quartier d'agneaü & la duchesse. 


Filets de levrauts ä la Conti. 


Filets de perdreaux ä la marächal. 


Pät6 de foie gras ä l'aspic. 


Aspic de filets de volaille ä la ma- 


Dindon röti. 


cßdoine. 
Chevreuil röti. 
Compote. Salade. 


Compote. Salade. 
Cardons k la moelle. 


Asperges en branches, sauce au 


Grosse meringue ä la suisse. 


beurre. 




Paniers d'oranges ä la gelöe. 
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13. 

Potage ä la Vöfour. 

Croquettes de ris de veau ä l'alle- 
mande. 

Turbot ä la diplomate. 

Filet de boeuf braisä, garni de 
fonds d'artichauts ä l'imp6- 
riale, sauce au Madöre. 

Timbale de foie gras ä la Dreux. 

Chaufroix de homards. 

Faisans rötis. 

Compote. Salade. 

Petits pois. 

Pouding de Savoie ä l'orange. 



14. 

Potage ä la dachesse. 

Petits pätäs ä la russe. 

Filets de soles ä la Morny. 

Nöix de gibier, garnie de cro- 
quettes de macaroni, sauce 
aux tomates. 

Cötelettes d'agneau ä la Ste. Al- 
liance. 

Galantine de perdreaux enbastion. 
Chapons rötis. 

Compote. Salade. 
C61eri ä la Villeroi. 
G&teau de mille feuilles, mousse 
au marasquin. 



15. 

Potage k la Clermont. 

Petites caisses aux huitres. 

Saumon au bleu, sauce poivrade 
et tartare. 

Faisans ä la choucroute. 

Grenadins de veau ä la financifcre. 

Hure de sanglier en bordure de 
gel£e, sauce ä la bigarade. 

Poulardes röties. 

Compote. Salade. 

Chicoree aux ceufs pochös. 

Riz aux p^ches. 



16. 

Potage de jpoissons ä la Lady 
Morgan. 

Petites timbales de faisan. 

Filets de brochets aux fines herbes. 

Jambon ä la Godard. 

Caisse de ris de veau ä la Toulouse. 

Galantine de dinde ä la gel6e. 

Chevreuil röti. 

Compote. Salade. 

Asperges, sauce au beurre. 

Charlotte de gaufres ä la plombiere 
au rhum. 
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17. 

Potage de tortue ä l'anglaise. 
Marinade de cervelles, sauce poi- 

vrade. 
Turbot grillä ä la Maintenon. 
Dinde braisee ä l'irapäriale. 
Cötelettes de mouton ä la Soubrick. 
Aspic de homards, sauce mayon- 

naise. 
Cimier de broquart röti, getee de 

groseilles. 
Compote. Salade. 
Petits pois ä la frangaise. 
Mousse ä l'ananas, garnie de petits 

nougats ä la Chantilly. 



18. 

Potage ä la Rägence. 

Rissoles aux 6crevisses. 

Anguille en matelote ä la St. Leu. 

Seile de veau ä la jardinifcre. 

Turban de filets de levrauts ä la 
financiere. 

Filets de volaille ä la Chantilly. 

Faisans rötis. 

Compote. Salade. 

Fonds d'artichauts ä l'espagnole. 

Pain d'abricots ä la Richelieu. 



19. 

Potage ä la S6vign6. 

Cötelettes de homards. 

Carpes au bleu, sauce au raifort au 
vinaigre et beurre fondu. 

Pifcce de boeuf braisee ä la napoli- 
taine. 

Gelinottes ä la Mödicis. 

Pät6 froid de chapon ä la gel6e. 

Chevreuil röti. 

Compote. Salade. 

Cardons ä la moelle. 

Pouding ä la hollandaise en Sul- 
tane. 



20. 

Potage ä la pur6e de gelinottes. 

Petites bouchees au caviar. 

Filets de sandats ä la normande. 

Seile de mouton braisöe ä la fla- 
mande. 

Cötelettes de chevreuil ä la chas- 
seur. 

Pät6 de foie gras ä Taspic. 

Dindon röti. 

Compote. Salade. 

Cöleri ä la Villeroi. 

Croquembouche de quartiers d'o- 
range. 
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21. 


22. 


Potage ä la brunoise. 


Potage ä la flamande. 


Petits soufflös de faisan en caisses. 


Petites croustades de riz ä la par- 


Sandat ä Timperiale, sauce aux 


mesane. 


huitres. 


Barbue ä la diplomate. 


Longe de veau ä la napolitaine. 


Dindon farci ä Tanglaise. 


Filets de volaille ä la Marengo. 


Cötelettes de mouton ä la Dreux. 


Homards ä la Gloucester. 


Pain de gibier ä la gelöe. 


Cimier de chevreuil röti, gelöe de 


Faisans rötis. 


groseilles. 


Compote.» Salade. 


Compote. Salade. 


Haricots verts ä la francjaise. 


Asperges en branches, sauce au 


Pouding de p&ches au vin de 


beurre. 


Champagne. 


Gäteau de Paris aux abricots. 




23. 


24. 


Potage ä la Chesterfield. 


Potage de lentilles ä la Condö. 


Boudins de perdreaux ä la reine. 


Attereaux ä la Villeroi. 


Merlans ä la hongroise. 


Truite saumonäe au bleu, sauce 


Seile d'agneau ä la jardini&re. 


genevoise. 


Timbale de macaroni ä la finan- 


Pie de veau ä l'anglaise. 


ciöre. 


Pain de chevreuil aux truffes. 


Mayonnaise de filets de soles. 


Jambon ä la gel£e, sauce ä la biga- 


Dindon röti. 


rade. 


Compote. Salade. 


Poulardes röties. 


Cardons au parmesan. 


Compote. Salade. 


Gelöe d'oranges ä la moscovite. 


C61eri ä Tespagnole. 




Pouding glacö de pommes ä la 




parisienne. 
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25. 


26. 


Potage ä l'imp&iale. 


Potage ä la duchesse. 


Cr6pinettes de levrauts. 


Petits p&t6s ä la russe. 


Filets de brochets & la mattre 


Merlans ä la polonaise. 


dliötel. 


Poitrine de boeuf ä la Ste. M6ne- 


Longe de porc frais ä l'anglaise. 


hould. 


Filets de gelinottes & la marächal. 


Boudins de faisan ä la Richelieu. 


Chaufroix de homards äla mayon- 


Hure de sanglier & la gelöe, sauce 


naise. 


ä la Cumberland. 


Poulardes röties. 


Chapons rötis. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Fonds d'artichauts farcis. 


Choux-fleurs ä la poulette. 


Charlotte ä la parisienne ä la 


Savarin ä la macödoine de fruits. 


plombiere ä Tananas. 




27. 


28. 


Potage clair aux croütes gratinäes. 


Potage lte au vermicelle. 


Petites timbales ä la financifcre. 


Petits soufflös de perdreaux en 


Turbot au naturel, sauce hollan- 


caisses. 


daise. 
Fricandeau de gibier, croquettes 
de pommes de terre, sauce 


Filets de tanches ä la provencale. 
Jambon glac6 k la Westmoreland. 


aux tomates. 


T&te de veau en tortue. 


Cötelettes d'agneau ä la marächal. 


Salade de poisson ä la russe. 


Aspic de filets de volaille ä la ma- 


Chevreuil röti. 


cödoine. 
Faisans rötis. 

Compote. Salade. 


Compote. Salade. 
Petits pois ä la francaise. 


Asperges en branches, sauce au 
beurre. 


Bombe ä la sicilienne, garnie de 
napolitains. 


Nougat ä la parisienne. 
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29. 


30. 


Potage clair au risotto ä l'ita- 


Potage de queues de veau ä l'ang- 


lienne. 


laise. 


Croquettes de volaille ä la Monglas. 


Canapäs d'anchois ä la remoulade. 


Filets de sandats aux huitres. . 


Saumon gratinö ä la crfcme. 


Filet de boeuf ä la Pörigueux. 


Irish stew. 


Pain de faisan ä la royale. 


Grenadins de chevreuil aux truffes.* 


Homards ä la Gloucester. 


Pat6 de foie gras ä l'aspic. 


Levrauts rötis ä l'allemande. 


Chapons rötis. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Cardons au parmesan. 


C61eri ä la reine. 


Pouding bavarois aux nouilles, 


Cannelons aux abricots. 


sauce aux abricots. 


Geige de framboises. 


31. 


32. 


Potage clair ä la royale. 


Potage ä la crfcme de riz ä la 


Homards au gratin. 

Filets de carpes ä la Rögence. 

Longe de veau ä la Monglas. 


duchesse. 
Cötelettes d'agneau en papillotes. 
Cabillaud au naturel, sauce ä la 

moutarde et beurre fondu. 


Pintades ä la P6rigueux. 


Rosbif ä la frangaise, pommes de 


Chaufroix de gelinottes. 


terre ä la duchesse. 


Cimier de daim röti, gelöe de gro- 
seilles. 


Filets de volaille ä la Chevalier. 
Salade ä la russe. 


Compote. Salade. 
Salsifis au veloutö. 
Pouding de sagou ä la princesse. 


Faisans rötis. 

Compote. Salade. 
Fonds d'artichauts et petits pois. 
Croquembouche de choux ä la pa- 




risienne. 
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1. 

Potage ä la reine. 
Potage ä la Rögence. 
Petits pätes ä la Mazarin. 
Saumon glacö au four. 
Seile de veau ä la financifcre. 
Timbale de homards. 
Cötelettes de mouton ä la Soubrick. 
Chaufroix de faisans ä la gelöe. 
Poulardes röties. Chevreuil röti. 

Compote. Salade. 
Asperges, sauce au beurre. 
Fonds d'artichauts au Madfcre. 
Gel6e au vin du Rhin. 
Gäteau ä, la prince royal. 



3. 

Potage ä la creme d'orge älapuree 

de volaille. 
Potage clair aux ravioles de gibier. 
Petites croustades de nouilles au 

salpicon. 
Cabillaud au naturel, sauce aux 

oeufs ä l'anglaise. 
Rosbif ä la frangaise, pommes de 

terre ä la duchesse. 
Faisans ä la choucroute. 
Töte de veau en tortue. 
Filets de volaille ä la Chantilly. 
Dindon röti. Gelinottes röties. 

Compote. Salade. 
Cardons ä la moelle. 
Topinambours au gratin. 
Charlotte ä la parisienne ä la 

plombiere aux p&ches. 
Paniers d'oranges. 



Potage de tortue ä l'anglaise. 
Potage ä la princesse. 
Croquettes de ris de veau ä l'alle- 

mande. 
Sandat ä la Radziwill. 
Dinde braisöe ä l'impäriale. 
Escalopes de chevreuil aux truffes. 
Homards chauds, sauce remoulade. 
Hure de sanglier, sauce ä la Cum- 

berland. 
Faisans rötis. Chapons rötis. 

Compote. Salade. 
Choux-fleurs au gratin. 
Petits pois. 
Pain ä la Victoria. 
Plum-pudding, sauce ä l'arac. 



Potage aux nids d'hirondelles. 
Potage aux huitres. 
Fondues au parmesan. 
Turbot farci, sauce aux tomates. 
Boeuf fum6 au raifort ä l'orange. 
Longe de veau ä la Böchamel. 
Filets de volaille ä l'impöriale. 
Pät6 de foie gras ä l'aspic. 
Faisans rötis. 

Compote. Salade. 
Choux-fleurs ä la Villeroi. 
Cöleri ä l'espagnole. 
Souffle au cafö. 

Mousse au lait d'amandes en Sul- 
tane. 
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5. 


6. 


Potage ä la Gamerani. 


Potage en hochepot aux queues de 


Sandwichs ä la Windsor. 


boeuf. 


Truites grillöes ä la maltre d'hötel. 
Gigot de mouton marinö en che- 


Coquilles aux hultres ä Tallemande. 
Filets de brochets frits, sauce poi- 
vrade. 


vreuil, garni de croquettes 
de macaroni, sauce ä la ve- 
naison. 

Ris de veau ä la financifcre. 


Cochon de lait ä la broche, mar- 
melade de pommes, sauce de 
menthe cröpue. 

fiminc6 de dinde en bordure de riz. 


Saumon ä la Chantilly. 


Mayonnaise de homards ä la gelöe. 


Dindon röti. 


Chevreuil röti. 


Compote. SaJade. 


Compote. Salade. 


Haricots verts ä la frangaise. 
Fromage bavarois ä la cardinal. 


Chicoree aux oeufs pochös. 
Pouding de fraises ä la parisienne. 


7. 
Potage ä la crfcme d'orge ä la fran- 


8. 
Potage ä la Mullagatawny. 


$aise. 
Cervelles de veau ä la VilleroL 
Truite saumonöe au bleu, sauce 

hollandaise et tartare. 


Petits p&t6s ä la dauphine. 

Perches ä la sugdoise. 

Filet de boeuf ä la Westmoreland. 


Noix de veau ä la Pärigueux. 


Quenelles de volailleä laTalleyrand. 


Filets de pintades ä la London- 


Hure de sanglier ä la gelöe, sauce: 


derry. 


ä la Cumberland. 


P&t6 froid de lifcvre ä l'aspic. 


Faisans rötis. 


Chapons rötis. 

Compote. Salade 
C61eri ä la moelle. 
Petits biscuits glacös ä la reine. 


Compote. Salade. 
Petits pois au sucre. 
Charlotte de pommes en hörisson. 


Omelette soufflöe aux confitures. 





ö. ÜJtolortie, äRerni, 3. Sfoöfl. I. 
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9. 

Potage H6 au vermicelle. 

Canapäs de sardines ä la r emoulade. 

Aigrefin ä l'eau de sei, sauce ä la 
moutarde et beurre fondu. 

Longe de porc frais ä l'anglaise. 

Timbale de macaroni ä la pari- 
sienne. 

Salade ä la russe. 

Dindon röti. 

Compote. Salade. 

Asperges, sauce au beurre. 

Pouding ä la d'Orläans. 



10. 

Garbure aux tegumes. 

Attereaux aux huitres. 

Filets de soles ä la Rägence. 

Dindon ä la Godard. 

Grenadins de filet de boeuf aux 
truffes. 

Chaufroix de homards. 

Faisans rötis au cresson. 

Compote. Salade. 

Choux-fleurs au gratin. 

Timbale de fruits ä la Bourdaloue. 



11. 

Rossolnik de poulets aux concom- 
bres. 

Petites timbales ä la cardinal. 

Turbot grillt ä la Maintenon. 

Longe de veau ä la broche, Cham- 
pignons ä la BGchamel. 

Tilets de faisans ä la reine. 

Pät6 de foie gras en bordure de 
gel6e. 

Chevreuil röti. 

Compote. Salade. 

Artichauts ä la lyonnaise. 

Nougat ä la parisienne ä la plom- 
biere au rhum. 



12. 

Potage aux g£noises ä la parme- 
sane. 

Cräpinettes de pieds de porc. 

Matelote de tanches ä la mariniere. 

Seile d'agneau ä la bretonne. 

Vole-au-vent ä la Toulouse. 

Chaufroix de faisans aux truffes. 

Chapons rötis au cresson. 

Compote. Salade. 

Petits pois ä la fran^aise. 

Brioche chaude aux abricots. 
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13. 

Potage ä la S6vign& 

Cötelettes de homards. 

Sterlet ä la russe. 

Noix de veau ä la moscovite, ma- 
caroni au gratin. 

Coqs de bruyfcre ä la boh&nienne. 

Mayonnaise de volaille aux huitres. 

Cimier de broquart röti, gel6e de 
groseilles. 

Compote. Salade. 

Croüte aux Champignons. 

Croquembouche de fruits glac6s, 
ä la plombiere aux abricots. 



14. 

Consomm6 de volaille ä la royale. 

Cromesquis aux huitres. 

Sandat ä l'eau de sei, sauce hol- 

landaise. 
Filet de boeuf au four, garni de 

fonds d'artichauts ä rimpö- 

riale. 

Homards ä la Victoria. 
Pain de gibier aux truffes. 
Poulardes röties. 

Compote. Salade. 
Haricots verts ä Tanglaise. 
Bombe ä Fananas, garnie de gä- 
teaux. 



15. 

Potage de tortue ä l'anglaise. 
Croquettes au salpicon. 
Turbot, sauce hollandaise. 
Cimier de sanglier ä la broche, 
sauce aux cerises etpoivrade. 
Cötelettes d'agneau ä l'italienne. 
Mayonnaise de homards. 
Dindon röti. 

Compote. Salade. 
Choux-fleurs ä la Villeroi. 
Petits pois au sucre. 
Beignets de crfcme ä la vanille. 
Grosse meringue ä la suisse. 



16. 

Potage de choucroute au vin de 

Champagne. 
Petites croustades de semoule au 

salpicon. 
Filets de saumon ä la normande. 
Poitrine de veau farcie ä l'anglaise, 

pommes de terre frites. 
Casserole au riz, garnie d'un 6minc6 

de chapons. 
Pät6 froid de lifcvre ä l'aspic. 
Coqs de bruyfcre piqu6s rötis. 

Compote. Salade. 
C61eri ä la reine, sauce au Mad&re. 
Pouding de Savoie ä Torange. 



7* 
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17. 

Potage 116 aux nocles. 

Petites timbales de riz ä, la portu- 
gaise. 

Carpes ä la Chambord. 

Jambon au Madfcre, pur6e de topi- 
nambours. 

Cötelettes de mouton ä la marquise. 

Salade ä la russe. 

Chapons rötis au cresson. 

Compote. Salade. 

Asperges en branches, sauce au 
beurre. 

Getee de citrons ä la moscovite. 



19. 

Potage ä la crfcme de riz äl'essence 
d'äcrevisses. 

Rissoles ä, la Pompadour. 

Sterlet k la polonaise. 

Dinde braisäe ä, l'impäriale. 

Grenadins de veau ä la pur6e de 
Champignons. 

Pftt6 de foie gras ä l'aspic. 

Chevreuil röti. 

Compote. Salade. 

Cardons au parmesan. 

Mazarin ä l'ananas. 



18. 
Potage de poissons ä la Bagration. 

Petits souffl 6s de volaille eu caisses. 

Filets de soles ä la Moruy. 

Pi&ce de boeuf braisäe ä la Godard. 

Epigramme d'agneau älachicoräe. 

Aspic de homards ä la belle vue. 

Dindon röti. 

Compote. Salade. 

Petits pois aux fleurons. 

ficlairs au ca£6. 

Pouding de riz aux pfcches. 



20. 

Potage ä la brunoise aux quenelles. 
Petits pät6s feuilletäs. 
Truites au bleu, sauce b6arnaise. 
Seile de mouton ä la duchesse. 
P&t6 chaud ä la financiere. 
Salade ä l'italienne en coquilles. 
Poulardes röties. 

Compote. Salade. 
Haricots verts ä la fran$aise. 
Pommes meringuäes. 
Fromage bavarois au chocolat. 
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21. 

Potage ä la Faubonne. 

Cötelettes d'agneau en papillotes. 

Turbot ä l'eau de sei, sauce au 
paprika. 

Noix de veau ä la crfcme, garnie 
de Champignons farcis. 

Gratin de homards. 

Chaufroix de volaille aux truffes. 

Cimier de daim röti. 

Compote. Salade. 

fipinards aux croütons. 

Croquembouche de gänoises ä la 
parisienne. 



22. 

Potage printanier aux pätes 
d'Italie. 

Bouch6es au caviar. 

Filets de saumon aux huitres. 

Irish stew. 

Caisse de ris de veau ä la Toulouse. 

Pät6 froid de lifcvre ä la gel6e. 

B6casses röties aux croütes. 

Compote. Salade. 

Choux-fleurs ä la poulette. 

Beignets de frangipane aux con- 
fitures. 



Potage ä la Rohan. 

Petites timbales ä la Talleyrand. 

Sandat ä l'eau de sei, sauce hollan- 

daise et beurre fondu. 
Pifcce de boeuf ä la mode, garnie de 

carottes et d'oignons glac6s. 
Salmis de b6casses ä la royale. 
Mayonnaise de homards. 
Pintades röties au cresson. 

Compote. Salade. 
Cardons ä la moelle 
Oublies ä la Chantilly. 
Pouding de semoule, sauce au 

sabayon. 



24. 

Potage ä la crfcme d'orge ä la 
d'Orl&tns. 

Canapßs de sardines ä la remou- 
lade. 

Saumon grating ä la crfcme. 

Poulardes ä la financifcre. 

Tendrons de veau ä la Villeroi. 

Jambon ä la gel6e, sauce ä la 
Cumberland. 

Chevreuil röti. 

Compote. Salade. 

Topinambours ä la polonaise. 

Nid aux oeufs en blanc-manger. 



Digitized by VjOOQ IC 



102 



MARS. 



25. 


26. 


Potage ä Timpäriale. 


Potage de ris de veau ä Tallemande. 


Cötelettes d'agneau k la Villeroi. 


Croustades de pommes de terre 


Cabillaud ä l'eau de sei, sauce ä 


au salpicon. 


l'essence de Cavice et beurre 
fondu. 

Longe de veau ä la Camerani. 


Filets de sandats ä la matelote. 
Seile de porc frais ä Tanglaise. 


Salmis de b6casses aux truffes en 


Cötelettes de volaille ä la marächal. 


croustade. 


Pät6 de foie gras ä l'aspic. 


Galantiue d'anguille, sauce tartare. 


BScasses röties aux croütes. 


Chapons rötis au cresson. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 
Asperges, sauce au beurre. 
Gäteau de mille feuilles ä la plom- 


Fonds d'artichauts ä l'espagnole. 
Souffle au th£. 


biere aux abricots. 


Pain d'ananas k la parisienne. 


27. 


28. 


Consomme de volaille aux que- 


Potage ä la pur£e de pommes de 


nelles. 


terre au vermicelle. 


Fondues au parmesan» 


Coquilles aux huitres ä l'allemande. 


Saumon ä la Rägence. 


Filets de brochets ä la R£gence. 


Roast beef ä l'anglaise, pommes 


Seile d'agneau ä la jardinifcre. 


de terre frites et pickles. 


Souffle de gibier aux truffes. 


Poulets ä la Marengo. 


Aspic de ris de veau, sauce ä la 


Homards en couronne. 


Chantilly. 


Dindon röti. 


Pintades röties au cresson. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Petits pois ä la frangaise. 


Chicoree au jus aux oeufs poch6s. 


Geläe ä l'eau de vie de Dantzig. 


Mousse ä l'orange ä la sultane. 




Pains de la Mecque aux pistaches. 
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29. 




80. 


Potage de riz ä, la turque. 




Potage ä la flamande. 


Sandwichs ä la Windsor. 




Ris de veau ä la Villeroi. 


Turbot glac6 ä l'amiral. 




Filets de soles ä la Morny. 


Cochon de lait ä la broche, 


ä la 


Beefsteaks-pie ä l'anglaise. 


marmelade de pommes. 




Filets de volaille ä la Monville. 


Langues de veau ä la financifcre. 


Chaufroix de becasses aux truffes. 


Homards ä la Gloucester. 




Chevreuil röti, gelöe de groseilles. 


Poulets rötis au cresson. 




Compote. Salade. 


Asperges, sauce au beurre. 




Choux-fleurs, sauce au beurre. 


Pouding de cabinet, sauce 
sabayon. 


au 


Riz ä la Wellington. 


31. 




32. 


Potage ä la Clermont. 




Potage ä la cröme d'orge ä la pur6e 


Caviar de Russie aux blinis. 




de volaille. 


Truite saumonäe ä la cr&me. 




Cr6pinettes de pieds de porc. 


Dinde braisge au pilau. 

£minc6 de filet de boeuf aux Cham- 
pignons. 


Merluches ä l'eau de sei, sauce äla. 
moutarde et beurre fondu. 

Filet de boeuf ä la chartreuse. 


Pain de volaille aux truffes. 




Becasses en papillotes. 


Cimier de cerf röti, gelöe de 


gro- 


Salade de poisson ä la russe. 


seilies. 




Chapons rötis. 


Compote. Salade. 




Compote. Salade. 


fipinards aux oeufs poch6s. 




Petits pois aux fleurons. 


Petits choux pralinßs. 




Pouding de nouilles ä l'italienne. 


Bombe ä Tananas. 
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1. 

Potage ä la Muüagatawny. 


2. 
Potage ä rimp6riale. 


Potage ä la brunoise aux quenelles. 


Potage k la Pierre-le-Grand. 


Petits pät6s k la russe. 


Petites timbales ä la Talleyrand. 


Turbot ä, l'eau de sei, sauce aux 


Saumon ä la Rägence. 


oeufs ä ranglaise. 


Longe de veau ä la B6chamel, 


Filet de boeuf ä la Westmoreland. 


garnie de fonds d'artichauts. 


Salmis de bäcasses au vin de 


Cröpinettes de faisan aux Cham- 


Champagne. 


pignons. 


Filets de volaille ä l'Scarlate. 


Pät6 chaud ä la financifcre. 


Pät6 de foie gras ä l'aspic. 


Chaufroix de homards ä la gel6e. 


Dindon röti. 


Chapons rötis. Bßcasses röties. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Haricots verts ä Tauglaise. 


C61eri ä l'espagnole. 


Cardous au parmesan. 


Petits pois. 


Jambon de caräme ä la plombiere 


Pouding glac6 ä la Montmorency. 


de fraises. 


Mazarin ä l'ananas. 


Mac6doine de fruits ä la russe. 




3. 

^Potage ä la cr&me de riz ä la 


4. 

Potage clair au risotto ä l'italienne. 


duchesse. 


Potage ä la pur6e d'asperges. 


Potage ä la Clermont. 


Attereaux aux huitres. 


Homards au gratin. 


Filets de soles ä la Morny. 


Carpes ä la Chambord. 


Dindon farci ä Tanglaise. 


Jambon glac6 ä la milanaise. 


Poupiettes de filets mignons de 


Filets de pintades ä la financifcre. 


veau aux Champignons. 


Vole-au-vent ä la Toulouse. 


Timbale de macaroni ä la finan- 


Chaufroix de bäcasses aux truffes. 


cifcre. 


Poulardes röties. Chevreuil röti. 


Pain de gibier ä la gel6e. 


Compote. Salade. 


Cailles röties. Chapons rötis. 


Asperges, sauce au beurre. 


Compote. Salade. 


Fonds d'artichauts ä l'espagnole. 


Cardons ä la moelle. 


Croquembouche de fruits glac^s, 


Petits pois. 


ä la mousse d'ananas. 


Petits biscuits glac6s ä la reine. 


Gel6e d'oranges. 


Gäteau breton, garni d'une crfcme 




fouettöe ä la fleur d'orange. 



Digitized by VjOOQIC 



AVEIL. 



105 



5. 


6. 


Potage ä la Bagration. 


Potage ä la Beauhamais. 


Petites bouchßes aux huitres. 


OEufs de vanneaux au cresson. 


Truites au bleu, sauce ä la pluche. 


Filets de turbot ä la Morny. 


Seile d'agneau ä la duchesse. 


Noix de veau en tortue. 


B6casses en papillotes. 


Boudins de volaille ä la marechal. 


Hure de sanglier ä la geläe, sauce 


Pät6 froid de bäcasses ä Taspic. 


ä la Cumberland. 


Chevreuil röti. 


Poulardes röties. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Asperges en branches, sauce au 


Choux-fleurs au parmesan. 


beurre. 


Pommes glacöes en croustade. 


Nougat ä la parisienne. 


7. 

Potage clair ä la Sövignk 


8. 
Potage de sant6 aux oeufs pochäs. 


Cervelles de veau en caisses. 


Petites timbales ä la financtere. 


Anguille ä la tartare. 


Filets de perches ä la marechal. 


Pifcce de boeuf braisäe ä la na- 


Seile de mouton ä l'anglaise. 


politaine. 


Escalopes de ris de veau aux 


B6casses ä la Rivoli. 


huitres. 


Cötelettes de chevreuil en chau- 


Chaufroix de bäcasses aux truffes. 


froix. 


Chapons rötis. 


Dindon röti. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Fonds d'artichauts farcis. 


Croüte aux Champignons. 


Biscuit de Savoie en surprise. 


Suödoise de pommes. 
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9. 


10. 


Potage ä la V6four. 


Rossolnik de poulets aux con- 


Cannelons ä la polonaise. 


combres. 


Cabillaud, sauce hollandaise et 


Petits soufftes au parmesan. 


beurre foudu. 


Saumon ä la mariniere. 


Seile de mouton braisäe ä la West- 


Filet de boeuf ä la Godard. 


moreland. 


Cötelettes de mouton ä Titalienne. 


Filets de volaille ä la Chevalier. 


Mayonnaise de volaille, garnie 


Aspic de homards, sauce mayon- 


d'oeufs de vanneaux. 


naise. 


B6casses röties. 


Chevreuil röti. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Petits pois ä la frangaise. 


C61eri ä la reine. 


Pouding glac6 ä la d'Albuföra. 


Timbale ä la sicilienne ä l'ananas. 




11. 


12. 


Potage ä la princesse. 


Potage printanier ä la royale. 


Croustades de riz au salpicon. 


Petites bouch6es aux huitres. 


Turbot glac6 ä l'amiral. 


Filets de brochetsauxfines herbes. 


Seile de veau ä la broche, pur6e 


Dinde braisäe au pilau. 


de topinambours. 


Tendrons de veau ä la financifcre. 


£minc6 de chevreuil aux truffes. 


Pain de b6casses k la gelöe. 


Pät6 de foie gras ä l'aspic. 


Cimier de broquart röti, gelöe de 


Poulardes röties. 


groseilles. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Choux-fleurs ä la Villeroi. 


Pointes d'asperges en blanquette. 


Gel6e d'oranges ä la moscovite. 


Pouding de pommes, sauce aux 


Darioles ä la vanille. 


abricots. 
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13. 


14. 


Potage li6 au riz. 


Potage aux huitres ä la hollandaise. 


Cr6pinettes de bäcasses, sauce h la 


Boudins de volaille ä la reine. 


Pßrigueux. 
Merluches ä rimp6riale. 
Rosbif ä la fran^aise, pommes de 

terre ä la duchesse. 


Matelote de lottes ä la St. Leu. 
Longe de porc frais ä l'anglaise. 
T&te de veau en tortue. 


Epigramme d'agneau aux Cham- 


Cötelettes de chevreuil en chau- 


pignons. 


froix. 


Salade d'asperges aux queues d^cre- 


Pintades röties. 


visses. 
Dindon röti. 

Compote. Salade. 
Cardons ä la moelle. 
Grosse meringue ä la parisienne. 


Compote. Salade. 

Chicoree ä la crfcme, aux oeufs 
mollets. 

Gäteau de Florence, garni d'une 
crfcme fouettäe ä la vanille. 


15. 


16. 


Potage ä la reine. 


Potage li6 au macaroni. 


Cötelettes de homards. 


Petits pät6s ä la turque. 


Merlans ä, l'eau de sei, sauce ä la 


Filets de sandats aux huitres. 


moutarde et beurre fondu. 


Seile de mouton ä la Soubise. 


Filet deboeufrötiälaBourdonnaye. 


Caisse de ris de veau ä la Toulouse. 


Gratin de f böcasses aux truffes. 


Pain de gelinottes ä la geläe. 


Pftt6 de foie gras ä Taspic. 


Dindon röti. 


Chapons rötis. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Asperges, sauce au beurre. 


Haricots verts ä la fran^aise. 


Croquembouche de quartiers 


Fromage bavarois ä la cardinal. 


d'orange. 
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17. 


18. 


Potage de riz ä la turque. 


Potage de b6casses ä la chasseur. 


(Eufs de Tanneau au cresson. 


Cötelettes d'agneau en papillotes. 


Tnrbot ä l'eau de sei, sauce au 


Filets de soles ä la normande. 


homard. 


Noix de veau ä la napolitaine, 


Ptece de boeuf fum6e, macaroni au 


sauce aux tomates. 


parmesan. 


Pain de volaille ä l'impöriale. 


B6casses ä la financi&re. 


Hure de sanglier, sauce ä la Cum- 


Mayonnaise de homards. 


berland. 


Poulardes röties. 


Chevreuil röti. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


C61eri ä la Villeroi. 


Fonds d'artichauts aux petits pois. 


Plum-pudding ä Tanglaise. 


Mousse ä l'orange ä la sultane. 


19. 


20. 


Potage aux ravioles ä la gänoise. 


Potage ä, la cr&ne de riz ä la 


Croquettes ä la dTJxelles. 


duchesse. 


Saumon au bleu, sauce genevoise. 


Petits pätös feuilletes. 


Quartier d'agneau ä la broche, 


Filets de merlans au gr»tin. 


garni de choux-fleurs ä, la 


Dinde braisöe ä Timp^riale. 


Villeroi. 


Cötelettes de mouton ä l'itaüenne. 


B6casses ä la P6rigueux. 


Salade d'asperges aux 6crevisses. 


Mayonnaise de filets de sandats 
aux huitres. 


Cimier de cerf röti, gel6e de gro- 
seilles. 


Poulets rötis. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Petits pois ä la fran^aise. 


Asperges, sauce au beurre. 


Gäteau de mille feuilles ä la cr&ne 


Timbale de gänoises ä l'ananas. 


fouettße au chocolat. 
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21. 

Potage ä la Rägence. 

Omelettes an salpicon. 

Carpes glac6es an four. 

Jambon k la Godard. 

Cräpinettes de volaille aux pointes 
d'asperges. 

Homards ä la Gloucester. 

Böcasses röties. 

Compote. Salade. 

Gardons ä la moelle. 

Pouding ä la George IV. 



22. 

Potage de ris de veau aux pointes 
d'asperges. 

Croustades de nouilles k la reine. 

Trnites an bleu, sance ä la plnche 
et benrre fondu. 

Pifcce de boenf braisäe ä la jar- 
diniöre. 

Pain de gibier aux truffes. 

Galantine d'anguille, sance tartare. 

Ponlardes röties au cresson. 

Compote. Salade. 

Choux-fleurs au gratin. 

Gäteau de Pitbiviers. 



28. 

Potage ä la duchesse. 

Coqnilles aux huitres ä l'allemande. 

Filets de merlans ä la provengale. 

Longe de veau ä la B^chamel. 

Poulets ä la Pörigueux. 

Pät6 froid de böcasses ä la getee. 

Chevreuil röti. 

Compote. Salade. 
C61eri ä l'espagnole. 
Pouding de Savoie ä Torange. 



24. 

Potage aux croütes gratin^es. 

Cromesquis de volaille. 

Turbot ä la diplomate. 

Seile de mouton ä labroche, garnie 
de pommes de terre frites et 
de flageolets. 

Ris de veau ä la financtere. 

Pain de gibier ä la gelöe. 

Dindon röti. 

Compote. Salade. 

fipinards aux oeufs poch6s. 

Charlotte russe aux abricots. 
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25. 

Potage ä la pur6e de pommes de 
terre au macaroni. 

Cötelettes d'agneau ä la Villeroi. 

Tniite saumonße au bleu, sauce 
hollaudaise et tartare. 

Poitrine de boeuf glac6e ä la jar- 
dinifcre. 

Turban de filets de bäcasses ä la 
royale. 

Salade de poisson ä la russe. 

Chapons rötis. 

Compote. Salade. 

Asperges, sauce au beurre. 

Gel6e d'oranges, garnie de quar- 
tiere d'oranges glac6s. 



26. 

Potage clair aux nocles. 

Petites timbales de volaille. 

Filets de soles frites, sauce ä la 
Robert. 

Dindou ä la Godard. 

Cötelettes de mouton ä l'italienne. 

Pät6 froid de bäcasses ä la gel6e. 

Chevreuil röti. 

Compote. Salade. 

Choux-fleurs au gratin. 

Pouding ä la polonaise. 



27. 

Potage ä la crfcme d'orge aux 

pointes d'asperges. 
Rissoles ä la pur6e de gibier. 
Cabillaud au gratin. 
Gigot de mouton braisß, puröe de 

haricots blancs, sauce bre- 

tonne. 
Töte de veau en tortue. 
Chaufroix de homards ä la gel6e. 
Chapons rötis. 

Compote. Salade. 
Asperges en blanquette, garnies 

d'oeufs pochös. 
Mousse au marasquin. 



28. 

Potage ä la chiffonnade aux oeufs 
pochös. 

Canapäs d'anchois ä la remoulade. 

Aigrefin ä l'eau de sei, sauce aux 
hultres et beurre fondu. 

Beefsteaks-pie ä l'anglaise. 

Timbale de macaroni ä la pari- 
sienne. 

Aspic de filets de volaille ä la 
macädoine. 

Cimier de broquart röti, gel6e de 
groseilles. 

Compote. Salade. 

Cardons au parmesan. 

Fanchonnettes de cr&me aux 
amandes. 
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29. 


30 


Potage ä la matelote. 

Petits pätös ä la russe. 

Filets de saumon ä la mariniere. 


Potage printanier aux pätes 
dltalie. 

Petites timbales de riz ä la portu- 
gaise. 


Quartier d'agneau ä la Salvandy. 


Turbot au natural, sauce aux 
tomates. 

Noix de veau ä la Godard. 


B6casses ä la Pückler-Muskatr. 


Pät6 froid de jainbon, en bordure 


Pintades ä la boh&nienne. 


de gelöe. 


Mayonnaise de filets de soles ä la 


Dindon röti. 

Compote. Salade. 
Haricots verts ä rallemande. 
Souffle au th<§. 


gelöe. 

Chevreuil röti. 

Compote. Salade. 

Asperges en blanquette, garnies de 
choux-fleurs ä la Villeroi. 




Charlotte de gaufres ä la plom- 
biere aux avelines. 


31. 


32. 


Potage ä la pur6e d'asperges aux 
croutons. 

Croustades de semoule ausalpicon. 


Potage ä la Pierre-le-Grand. 

CrSpinettes de volaille, sauce 
ä la Pörigueux. 


Perches grillees älamaitred'hötel. 


Filets de soles ä la marächal. 


Dinde brais6e au riz. 


Jambon glac6 aux Spinards, sauce 


Grenadins de veau ä la financifcre. 


aux tomates. 


Salade ä la russe en coquilles. 


Ris de veau ä la Toulouse. 


Cimier de daim röti, getee de gro- 


Homards en couronne. 


seilles. 


Dindon röti. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Petits pois au sucre. 


Choux-fleurs, sauce ä la poulette. 


Beignets de frangipane aux con- 
fitures. 


(Eufs ä la neige. 
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Potage ä la reine. 

Potage ä la R6gence. 

(Eufs de vanneaux au cresson. 

Saumon ä la mariniere. 

Jambon glacä ä la milanaise. 

Cötelettes d'agneau ä, la Pompa- 
dour. 

Filets de volaille ä rimpSriale. 

Homards ä la Gloucester. 

Chevreuil röti. 
Compote. Salade. 

Asperges en branches. 

Petits pois. 

Pouding glac6 ä la Metternich en 
sultane. 

Fanchonnettes de crfcme au cho- 
colat. 



8. 

Potage k la Chesterfield. 

Potage ä la crfcme d'orge aux 
pointes d'asperges. 

Croquettes de ris de veau k Talle- 
mande. 

Filets de soles ä la Morny. 

Longe de veau ä la jardinifcre. 

Timbale de volaille ä la parisienne. 

Escalopes de chevreuil aux Cham- 
pignons, sauce aux tomates. 

Salade d'äcrevisses ä la cardinal. 

B6casses röties. 
Compote. Salade. 

Petits pois ä la frangaise. 

Cardons ä la moelle. 

Bombe ä, la Altenbourg. 

Gel6e au vin de Champagne. 



Potage de tortue ä l'anglaise. 
Potage ä la duchesse. 
Croustades de riz aux 6crevisses. 

Turbot au naturel, sauce hollan- 

daise et beurre fondu. 
Filet de boeuf ä la Bourdonnaye. 
Cötelettes de pigeons äla dauphine. 
Quenelles de volaille ä la Jlonglas. 
Pät6 froid de böcasses ä la getee. 
Dindon röti. 

Compote. Salade. 
Asperges en branches. 
Choux-fleurs au parmesan. 
Timbale de fruits ä la Bourdaloue. 
Pain d'abricots ä la Richelieu. 



Potage ä la princesse. 
Potage aux nids d'hirondelles. 
Fondues au parmesan. 
Sandat farci, sauce normande. 
Seile d'agneau ä la duchesse. 
Cötelettes de volaille älamaräehal. 
Caisse de ris de veau ä la Toulouse. 
Galantine de dinde ä la getee. 
Chevreuil röti. 

Compote. Salade. 
Asperges, sauce au beurre. 
Fonds d'artichauts ä Tespagnole. 
Nougat ä la parisienne, plombiere 

au rhum. 
Paniers d'oranges ä la gel6e. 
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5 


6. 


Potage aux öcrevisses. 


Potage k la crfcme de riz k la 


Attereaux k la Villeroi. 


duchesse. 


Merlans ä la polonaise. 


Ris de veau ä la Villeroi. 


Noix de gibier ä la financifcre. 


Cabillaud ä la hongroise. 


Langue de boeuf aux pointes d'as- 


Pifcce de boeuf k la mode aux 


perges. 


lägumes. 


Saumon ä la Chantilly. 


Cr^pinettes deböcasses aux truffes. 


Chapons rötis. 


Pain de volaille ä la gel6e. 


Compote. Salade. 


Chevreuil röti. 


fipinards aux oeufs poch6s. 


Compote. Salade. 


Caunelons aux abricots. 


Asperges, sauce au beurre. 




Pouding d'amandes k Torange. 


7. 

Potage k rimp&riale. 


8. 
Potage li6 k la S6vign6. 


Petits pätäs k la dauphine. 


Cötelettes de homards. 


Carpe en matelote ä la mariniere. 


Filets de sandats ä la maitre d'höteL 


Seile de veau k l'infante. 


Irish stew. 


Epigramme de volaille aux truffes. 


Timbaledemacaroni älaB6chameL 


Mayonnaise de homards ä la gel6e. 


Cervelles de veau ä la cardinal. 


Cimier de cerf röti. 


Pät6 froid de jambon ä la gel6e. 


Compote. Salade. 


Poulets rötis. 


Haricots verts k l'anglaise. 


Compote. Salade. 


Gäteau de Baden-Baden. 


Asperges en blanquette, garnies dfr 




choux-fleurs ä la Villeroi. 




Omelette soufflöe ä la vanille. 



». SRalortie, 9Wenu 8. Sit««. I. 



Digitized by VjOOQ IC 



114 



MAI. 



9. 


10. 


Potage de queues de boeuf ä l'ang- 


Potage ä la flamande. 


laise. 


ficrevisses au naturel 


Petites croustades de pommes de 
terre au salpicon. 


Filets de brochets frits, sauce pi- 
quante. 

Eosbif ä la francaise, pommes de 


Turbot au naturel, sauce aux an- 
chois. 


Seile de mouton ä l'anglaise. 
Filets de volaille ä la Chevalier. 


terre ä la duchesse. 
Cötelettes de pigeons äla dauphine. 


Pät6 de foie gras ä l'aspic. 


Pain de gibier ä, la getee. 


Chevreuil röti. 


Dindon röti. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Petits pois au sucre. 
ficlairs au cafe\ 


Asperges en branches, sauce au 
beurre. 


Plombiere de fraises nouvelles. 


Gäteau ä la prince royal. 


11. 


12. 


Potage printanier ä la royale. 


Potage clair aux profiteroles ä 


Caviar de Russie aux blinis. 


Titalienne. 


Saumon au bleu, sauce genevoise 
et tartare. 


Petits pät6s ä la Mazarin. 
Filets de soles ä la v&iitienne. 


Noix de veau ä la financiere. 


Jambon aux öpinards, sauce espa- 
gnole. 

Cötelettes d'agneau ä la Pompa- 
dour. 


Blanquette de dinde en bordure 
de riz. 


Salade d'asperges aux Screvisses. 


Pät6 froid de bäcasses ä l'aspic. 


Chevreuil röti. 


Poulets rötis. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Choux-raves farcis. 


Haricots verts ä l'anglaise. 


Pouding ä la d'Orleans. 


Fromage bavarois aux amandes, 
garni de bouchäes de dames. 
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13. 


14. 


Potage ä la Mullagatawny. 


Potage ä la Bagration. 


Petits flans suisses. 


Cötelettes d'agneau ä la Villeroi. 


Cabillaud au gratin. 


Carpes au bleu, sauce au raifort 


Rond de veau farci k l'anglaise, 


au vinaigre. 


pommes de terre sautäes. 


Filet de boeuf ä la Bourdonnaye. 


Cötelettes de chevreuil ä la 


Quenelles de volaille ä la Talley- 


chasseur. 


rand. 


Salade de poisson ä la russe. 


Chaufroix de homards ä la gelee. 


Chapons rötis. 


Chevreuil röti. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Asperges en blanquette, garnies 


Cardons au parmesan. 


de fleurons. 


Riz aux p^ches. 


Rissoles aux confitures. 




15. 


16. 


Potage clair au tapioca et aux 


Potage li6 ä la S6vign& 


pointes d'asperges. 


Cröpinettes de pieds de porc. 


Sandwichs ä la Windsor. 


Sandat ä l'eau de sei, sauce ä la 


Turbot grill6 ä la Maintenon. 


hollandaise. 


Longe de veau ä la jardinifcre. 


Seile d'agneau ä la broche, haricots 


Timbale d'Screvisses ä la Nemours. 


flageolets ä la maftre d'hötel. 


Jambon ä la geläe, sauce ä la biga- 


Poulets ä la Pörigueux. 


rade. 


Pät6 froid de b6casses k la geläe. 


Poulets rötis. 


Chevreuil röti. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Fonds d'artichauts k Tespagnole. 


Asperges, sauce au beurre. 


Mazarin ä l'ananas. 


Pouding ä la Fontainebleau. 



8* 
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17. 


18. 


Potage ä la R6gence. 


Potage de sant6 aux oeufs poch6s. 


Croquettes d'öcrevisses ä la du- 

chesse. 
Filets de saumon aux fines herbes. 
Poitrine de boeuf ä la Sainte-M6- 


Coquilles de ris de veau ä Tes- 
pagnole. 

Petites truites frites, sauce ä la 
Robert. 


nehould, garnie de petites 
carottes glacäes. 
Pain de chevreuil aux truffes. 


Dinde brais6e ä l'knpgriale. 
Escalopes de mouton ä l'6carlate. 


Ris de veau ä la Mirabeau, 


Homards k la Gloucester. 


Poulardes röties. 


Chevreuil röti. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Petits pois. 

Grosse meringue ä la suisse, ä la 
mousse au marasquin. 


Concombres au parmesan. 
Gäteau de Paris aux abricots. 


19. 


20. 


Potage ä la julienne. 

Petits souffl^s de volaille en caisses. 

Merlans ä l'eau de sei, sauce au 

homard et beurre fondu. 
Longe de porc frais, macaroni au 

parmesan et pommes de terre 

sautäes. 
Grenadins de filet de boeuf k la 


Potage ä la crfcme de riz aux 
pointes d'asperges. 

Petites bouchäes ä la puräe de 
Champignons. 

Perches ä la hongroise. 


Aloyau brais6 ä la nivernaise. 


financifcre. 
Pät6 de foie gras en bordure de 
gel6e. 


Pain de volaille ä la d'Orläans. 
Aspic de ris de veau. 


Chapons rötis. 

Compote. Salade. 
Asperges en branches, sauce au 
beurre. 


Pigeons farcis rötis. 

Compote. Salade. 
Haricots verts ä. l'anglaise. 


Croquembouche de choux ä. la pa- 
risienne. 


Getee de fraises, garnie de tarte- 
lettes. 
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21. 


22. 


Potage clair aux croütes gratinäes. 


Potage d'anguille ä la hambour- 


Harengs nouveaux ä ritalienne. 


geoise. 


Brochet farci, sauce au raifort. 

Quartier de mouton braisö, con- 
combres sautäs ä l'espaguole. 

Timbale de macaroui ä la finan- 
cifcre. 


Petites timbales de riz ä. la por- 

tugaise. 
Filets de soles ä la Rögence. 
Poitrine de veau farcie & Tanglaise, 

garnie de pommes de terre 

sautäes. 


Pät6 de jambon ä la gel6e. 


Souffle de gibier aux truffes. 


Chevreuil röti. 


Salade d'asperges aux äcrevisses. 


Compote. Salade. 

Petits pois ä. la fran$aise. 

Bombe ä la Ratisbonne au sucre 
fil6. 


Chapons rötis. 

Compote. Salade. 
£pinards aux oeufs pochäs. 
Pouding de fraises ä la parisienne. 


23. 


24. 


Potage li6 au vermicelle. 


Potage ä. la Cr6cy au riz. 


Petites bouchäes au caviar. 


Petites croustades de macaroni 


Anguille ä la tartare. 


ä la pur6e de gibier. 


Pifcce de boeuf fumäe ä la jar- 
dinifcre, sauce aux tomates. 


Saumou au bleu, sauce genevoise 
et tartare. 


Pigeons ä la M6dicis. 


Filet de boeuf ä la Pärigueux. 


Pfct6 de foie gras ä la gel6e. 


Ris de veau aux poiutes d'asperges. 


Chevreuil röti. 


Homards eu couroune. 


Compote. Salade. 


Poulardes röties. 


Asperges, sauce au beurre. 


Compote. Salade. 


Souffl6 aux amandes. 


Petits pois ä la fran^aise. 




Plum-pudding ä l'anglaise. 
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25. 

Potage clair k la royale. 

Petits pfctäs k la dauphine. 

Turbot glac6 ä 1'amiral. 

Jambon auMadere, garni de Cham- 
pignons farcis. 

Epigramme d'agneau ä la jardi- 
nifcre. 

Pain de volaille aux truffes, ä. la 
gelöe. 

Chevreuil r6tl 
Compote. Salade. 

Concombres au parmesan. 

Fromage bavarois anx fraises, 
garni de gänoises. 



26. 

Potage aux crevettes. 

Fondues au parmesan. 

Filets de tanches ä Titalienne. 

Noix de veau ä la creme, garnie 
de croquettes de riz. 

£minc6 de chevreuil aux truffes. 

Mayonnaise de saumon ä la gel£e. 

Chapons rötis ä l'anglaise. 

Compote. Salade. 

Asperges, sauce au beurre. 

Darioles ä la vanille. 



27. 

Potage clair aux nocles. 
Croquettes de ris de veau ä la 
d'Uxelles. 

Carpe ä la Chambord. 

Seile d'agneau älabroche, pommes 

de terre sautäes et macaroni 

au parmesan. 
Töte de veau en tortue. 
Mayonnaise de volaille ä. la pari- 

sienne. 
Quartier de chevreuil röti, gel6e de 
groseilles. 
Compote. Salade. 
Choux-fleurs, sauce ä. la poulette. 
Timbale de riz ä la napolitaine. 



28. 

i 

Potage de macaroni aux tomates. 

Cr6pinettes de pigeons, sauce ita- 
lienne. 

Filets de soles aux öcrevisses. 

Pifcce de boeuf brais^e ä la jar- 
dinifcre. 

Vole-au-vent ä la Toulouse. 

Pfct6 froid de chevreuil ä l'aspic. 

Poulets rötis. 

Compote. Salade. 

Laitue farcie ä Tespagnole. 

Pouding de cabinet au sabayon. 



Digitized by VjOOQ IC 



MAI. 



119 



29. 


30. 


Potage ä la pur6e de choux-fleurs 


Potage ä la Pierre-le-Grand. 


aux croütODS. 


Petits pät6s feuilletßs. 


Cromesquis. 


Sterlet ä la russe. 


Aigrefin an gratin. 


Rosbif ä la francaise, pommes de 


Seile de porc frais ä la duchesse. 


terre ä la duchesse. 


Casserole au riz, garnie d'un 


Cötelettes d'agneau ä la maröchaL 


6minc6 de volaille. 


Pain de gibier ä la gel6e. 


Salade d'Screvisses ä la cardinal. 


Chapons rötis. 


Chevreuil r6ti. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Laitue en chicoräe garnie d'ceufa 


Petits pois ä la francaise. 


au miroir. 


Pain ä. la Victoria. 


Biscuit de Savoie en surprise. 


31. 


32. 


Potage k la pur6e d'oseille aux 


Garbure aux 16gumes. 


oeufs pochös. 


Boudins de volaille ä la reine. 


Coquilles de ris de veau ä l'es- 


Filets de soles ä la Morny. 


pagnole. 


Seile de mouton ä la francaise, 


Sauinon glac6 au four, sauce ä la 


garnie de concombres farcis- 


Regence. 


ä l'espagnole. 


Longe de veau ä la Camerani. 


Vole-au-vent ä la Toulouse. 


Crepinettes de pluviers aux truffes, 


Mayonnaise de homards. 


sauce ä la Perigueux. 


Pigeons farcis rötis. 


Filets de volaille ä la Chantilly. 


Compote. Salade. 


Chevreuil röti. 


Fonds d'artichauts et petits pois. 


Compote. Salade. 


Croquembouche d'amandes ä la. 


Asperges en blanquette, garnies 


turque ä la plombiere aux 


de fleurons. 


pistaches. 


Gelee ä la moscovite ä Fananas. 
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1. 

Potage aux ßcrevisses. 


2. 

Potage ä l'impöriale. 


Potage ä la julienne. 


Potage ä la purße de pois verts. 


Petites bouchäes au caviar. 


Petites croustades de volaille ä la 


Brochet ä la Chambord. 


P6rigueux. 


Rosbif ä la fran^aise, pommes de 


Saumon ä la mariniere. 


terre ä la duchesse. 


Seile de mouton ä la duchesse. 


Filets de volaille au supr&me aux 


Filets de pigeons ä la Pompadour. 


truffes. 


Töte de veau en tortue. 


Cötelettes d'agneau ä la marächal. 


Homards en couronne. 


Chaufroix de pluviors ä la gel6e. 


Chevreuil röti. Chapons rötis. 


Cimier de cerf röti. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Choux-fleurs, sauce ä la poulette. 


Asperges, sauce au beurre. 


Haricots verts ä l'anglaise. 


Concombres au parmesan. 


Nougat ä la parisienne, ä. la mousse 


Charlotte ä, la russe aux pistaches. 


au lait d'amandes. 


Oel6e de fraises. 


Pain de framboises. 


3. 

Potage ä la Mullagatawny. 


4. 

Potage Ouka ä la russe. 


Potage ä la Xavier. 


Potage ä la Rohan. 


Petits soufflös de volaille en caisses. 


Rissoles ä la pur6e de gibier. 


Turbot ä l'eau de sei, sauce aux 


Filets de sandats ä la R^gence, 


oeufs ä l'anglaise. 


sauce aux tomates. 


Longe de veau ä la jardiniere. 


Filet de boeuf ä la financi&re. 


Timbale de homards. 


Turban de filets de volaille ä 


Poupiettes de filets de lapereaux 


l'6carlate. 


aux truffes. 


Vole-au-vent ä la Toulouse. 


Pät6 froid de faisan ä, l'aspic. 


Salade d'asperges aux Screvisses. 


CJimier de broquart röti. gelöe de 


Chevreuil röti. B6casses röties. 


groseüles. 


Compote. Salade. 


Poulets uouveaux rötis. 


Choux-fleurs aux gratin. 


Compote. Salade. 


Cardons ä la moelle. 


Fonds d'artichauts ä l'espagnole. 


Gäteau ä la napolitaine ä la plom- 


Petits pois ä la frangaise. 


biere aux abricots. 


Petits biscuits ä la Chantilly. 


Gel6e fouettöe au vin de Cham- 


Pouding d'ananas ä la royale. 


pagne. 
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5. 


6. 


Potage ä la princesse. 


Potage ä la Chesterfield. 


Canap6s de sardines ä la remou- 
lade. 


Cötelettes d'agneau ä la Villeroi. 


Truites au bleu, sauce bäarnaise 


Sandat ä la Radziwill. 


et beurre fondu. 
Pie de veau ä l'anglaise. 
Filets de pigeons ä la d'Uxelles. 


Dinde braisäe ä l'impöriale. 
Ris de veau ä la Toulouse. 


Jambon ä la gel6e, sauce ä la 


Chaufroix de homards ä la belle 


Cumberland. 


vue. 


Poulets rötis. 

Compote. Salade. 


Chevreuil röti, gel6e de groseilles. 


Asperges en blanquette, garnies 
de choux-fleurs ä la Villeroi. 

Charlotte ä la parisienne äla plom- 
biere de fraises. 


Compote. Salade. 
fipinards aux croütons. 
Petites meringues ä la Chantilly. 


7. 
Potage ä la Cräcy au vermicelle. 


8. 
Potage clair au tapioca. 


Petits patäs ä la dauphine. 


Coquilles aux queues d'ßcrevisses. 


Perches ä la Waterfish. 


Maqueraux ä la maitre d'hötel. 


Noix de veau en tortue. 

Cötelettes de pigeons aux pointes 
d'asperges. 


Jambon au Madfcre, garni de Cham- 
pignons farcis. 

Boudins de volaille ä la puröe de 
pois verts. 


Pain de gibier ä la gelöe. 


Pät6 froid de bäcasses ä l'aspic. 


Chapons rötis ä Tanglaise. 


Cimier de daim röti, gelße de gro- 


Compote. Salade. 
Choux-raves favcis. 
Pouding de cerises ä l'allemande. 


seilles. 
Compote. Salade. 
Concombres au parmesan. 
Gäteau breton ä la crfcme fouettäe 




aux fraises. 
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9. 


10. 


Potage ä la cröme d'asperges aux 


Potage au risotto ä l'italienne. 


oeufs pochös. 
Petits pat6s ä la russe. 
Turbot grill6 ä la Maintenon, sauce 

poivrade. 
Pifcce de boeuf braisöe ä la fla- 

mande. 


Cannelons ä la polonaise. 

Filets de soles aux 6crevisses. 

Noix de gibier ä la napolitaine, 
sauce ä la venaison. 

Chartreuse de ris de veau aux 


Timbale d'öcrevisses ä la Nemours. 


petits pois. 


Aspic de ris de veau. 


Salade ä l'italienne en coquilles. 


Chevreuil röti, gel6e de groseilles. 


Chapons rötis ä l'anglaise. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Haricots verts ä la frangaise. 
Mousse au citron, garnie de pains 
de la Mecque. 


Asperges, sauce au beurre. 

Macädoine de fruits au vin du 
Rhin. 


11. 


12. 


Potage ä la moscovite. 


Potage de santä aux oeufs pochös. 


Croquettes de homards. 


Petites timbales de volaille ä la 


Cabillaud ä l'eau de sei, sauce hol- 


Talleyrand. 


landaise et beurre fondu. 
Seile de veau ä la broche, garnie de 
concombres farcis ä l'espa- 
gnole. 


Saumon gratinß ä la cr&me. 

Seile d'agneau ä la broche, garnie 
de haricots flageolets. 


Poulets älaMarengo en croustade. 


Ris de veau ä la P6rigueux. 


Pate froid de jambon ä l'aspic. 


Salade d'ecrevisses ä la cardinaL 


Chevreuil röti, gel£e de groseilles. 


Chapons rötis. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Petits pois ä la fran^aise. 
Tartelettes de fraises. 
Souffle au chocolat. 


Laitue farcie ä Tespagnole. 
Timbale de gänoises aux fraises. 
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13. 

Potage de pigeons au sagou. 

Croquettes de riz ä l'ancienne. 

Sandat k l'eau de sei, sauce aux 
cäpres et beurre fondu. 

Longe de porc frais ä la jardinifcre. 

Poulets farcis ä la Toulouse. 

Homards k la Gloucester. 

Chevreuil röti, gel6e de groseilles. 

Gompote. Salade. 

Asperges en branches, sauce au 
beurre. 

Pouding k la duchesse de Berry. 



14. 

Potage au riz k la turque. 
Fondues au parmesan. 
Turbot ä l'eau de sei, sauce k la 
hollandaise. 

Poitrine de boeuf glacäe ä, la fla- 
mande. 

Epigramme d'agneau k la finan- 

cifcre. 
Pät6 de foie gras k l'aspic. 
Poulardes röties. 

Compote. Salade. 
Petits pois ä la fran^aise. 
Croquembouche de choux k la pa- 
risienne. 



15. 

Potage li6 aux nocles. 

Omelettes au salpicon. 

Filets de saumon aux ßcrevisses. 

Seile de mouton ä l'anglaise. 

Turban de filets mignons de veau 
ä l'ancienne. 

Filets de volaille ä la Chantilly. 

•Chevreuil röti, gelöe de groseilles. 

Compote. Salade. 

Haricots verts ä la frangaise. 

Pie de cerises k l'anglaise. 



16. 

Potage k la Xavier. 

Petits flans suisses. 

Brochet farci, sauce genevoise. 

Filet de boeuf ä la Bourdonnaye. 

Cötelettes de chevreuil k la 
chasseur. 

Ris de veau k la Mirabeau. 

Poulets rötis. 

Compote. Salade. 

Asperges en blanquette aux fleu- 
rons. 

Bombe k la Altenbourg, garnie de 
petits Eclairs au chocolat. 
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17. 


18. 


Potage ä la duchesse. 


Potage ä la brunoise aux quenelles. 


Cromesquis aux Screvisses. 


Cötelettes d'agneau en papillotes. 


Cabillaud au gratin. 


Sandat ä la hongroise. 


Jambon glac6 k la jardinifcre, sauce 


Cochon de lait au pilau, sauce 


aux tomates. 


indienne. 


Grenadins de veau aux Champi- 


Boudins de chevreuil ä la Richelieu. 


gnons. 


Mayonnaise de saumon. 


Pain de volaille ä la gelße. 


Chapons rötis ä l'anglaise. 


Quartier de chevreuil röti. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


fipinards aux oeufs mollets. 


Concombres farcis ä l'espagnole. 


Tartelettes de fraises. 


Pouding ä l'imperatrice. 


Pannequets meringues. 


19. 


20. 


Potage ä la purße d'asperges au 


Potage de poissons ä la Bagration. 


vermicelle. 


Attereaux ä la Villeroi. 


Petits pät&s ä la Mazarin. 

Carpe glacße au four. 

Rond de veau farci ä Tanglaise, 


Truite saumonöe ä la Radziwill. 
Aloyau brais6 ä la nivernaise. 


garni de feves de marais ä 


Casserole au riz, garnie d'un 


la maitre d'hötel. 


6minc6 de dinde. 


Cötelettes de volaille ä la marächal. 


Pain de gibier ä la gelöe. 


Homards ä la Gloucester. 


Pintades röties. 


Chevreuil röti, gel6e de groseilles. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 
Petits pois ä la fran^aise. 
Gel6e deframboises älamoscovite, 


Asperges, sauce au beurre. 
Savarin ä la macädoine de fruits. 


garnie de biscottes pralinöes. 
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21. 


22. 


Potage en tortue ä la francaise. 


Potage ä la Clermont. 


Ramequins. 


Cötelettes de homards. 


Matelote de lottes ä la St. Leu. 


Filets de soles aux fines herbes. 


Dinde braisäe ä la jardinifcre. 


Seile de veau ä Tinfante. 


Cötelettes de veau piquäes ä la 
financiöre. 


Timbale derisotto älapi&nontaise. 
Pät6 de bßcasses ä l'aspic. 


Jambon ä la getee, sauce ä la Cum- 
berland. 

Chevreuil r6ti. 

Compote. Salade. 

Choux-raves farcis. 


Chapons rötis. 

Compote. Salade. 
Laitue farcie ä Tespagnole. 
Pouding de cerises ä l'anglaise. 


G&teau ä la viennoise, crfcme 




fouettäe ä la vanille. 




23. 


24. 


Potage ä la puräe de pommes de 


Potage printanier aux quenelles. 


terre aux nocles. 
Croquettes de volaille äla Monglas. 
Filets de saumon ä la matelote. 
Gigot de mouton braisö ä. la fla- 

mande. 

Täte de veau en tortue. 
Galantine d'anguille ä l'aspic, 

sauce tartare. 
Canetons rötis. 


Canapgs d'anchois ä la remoulade. 

Turbot glac6 ä l'amiral. 

Roast beef ä l'anglaise, pommes 
de terre saut6es, pickles et 
raifort rubane\ 

Cötelettes de mouton braisöes aux 
Champignons. 

Pät6 de jambon ä la getee. 


Compote. Salade. 


Poulets rötis. 


Petits pois ä la francaise. 


Compote. Salade. 


Jambon de caröme, ä la plombiere 


Choux-fleurs au gratin. 


aux groseilles. 


Pain d'abricots ä la Richelieu. 
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25. 

Potage ä la pur6e de pois verts 

au riz. 
Sandwichs ä la Windsor. 
Tanches en matelote ä la mariniere. 
Pie de pigeons ä l'anglaise. 
Grenadins de filet de boeuf ä la 

macödoine. 
Mayonnaise de volaille, gamie de 

croütes au caviar. 
Cimier de broquart röti, gel6e de 

groseilles. 

Compote. Salade. 
Champignons farcis. 
Charlotte de brioche ä la frangaise. 



26. 

Potage ä la creme d'orge ä la d'Or- 

16ans. 
Petites timbales ä la financifcre. 
Sandat ä l'eau de sei, sauce ä la 

maitre d'hötel et beurre 

fondu. 

Cuissot de veau k la broche. h la 
jardinifcre. 

Poulets ä la viennoise aux Cham- 
pignons. 

Homards en couronne, sauce 

mayonnaise. 
Chevreuil röti, gel6e de groseilles. 

Compote. Salade. 
Asperges, sauce au beurre. 
Fromage bavarois aux fraises, 

garni d'oublies ä la vanille. 



27. 

Potage aux g^noises ä la par- 
mesane. 

Boudins de gibier ä la reine. 

Filets de limandes ä lahollandaise. 

Jambon glacä ä la milanaise. 

Tendrons de veau ä la financtere. 

Salade d'äcrevisses ä la cardinal. 

Chapons rötis. 

Compote. Salade. 

Petits pois, garnis de fonds d'arti- 
chauts glaces. 

öäteau de mille feuilles, ä la cr&me 
fouettäe au marasquin. 



Potage aux öcrevisses. 

Petits pät6s k la turque. 

Saumon glacß au four, sauce pi- 
quante. 

Filet de boeuf braisö ä la char- 
treuse. 

Epigramme de volaille aux Cham- 
pignons. 

Pate de foie gras ä l'aspic. 

Chevreuil röti, gelße de groseilles. 
Compote. Salade. 

Concombres farcis ä Tespagnole. 

Charlotte de gaufres, ä la plom- 
biere de fraises. 
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29. 


ao. 


Fotage k la julienne. 


Potage k la Pierre-le-Grand. 


Cräpinettes de pieds de porc, sauce 


Marinade de cervelles de veau, 


k la Pörigueux. 


sauce piquante. 


Filets de perches k la Joinville. 


Truites au bleu, sauce k la pluche 


Longe de veau ä la Godard. 


et beurre fondu. 


Cötelettes de pigeons k la dauphine 
aux pointes d'asperges. 


Pifcce de boeuf braisße, macaroni 
k la milanaise. 


Saumon k la Chantilly. 


Boudins de volaille k la Richelieu. 


Poulardes röties. 


Salade d'asperges aux äcrevisses. 


Compote. Salade. 


Chevreuil röti, gelße de groseilles. 


Petits pois aux fleurons. 


Compote. Salade. 


Gäteau de Paris aux abricots. 


Macädoine de lägumes. 




Flan de fruits printaniers. 


31. 


32. 


Potage li6 au vermicelle. 


Potage aux ravioles ä la gönoise. 


Harengs nouveaux ä l'italienne. 


Petites timbales de riz ä la portu- 


Filets de soles k la Morny. 
Seile de mouton k la duchesse. 
Caisse de ris de veau k la Toulouse. 


gaise. 
Brochet ä la Chambord. 
Noix de veau k la jardinifcre. 
Cötelettes de mouton k l'italienne. 


Cötelettes de chevreuil en chau- 


Mayonnaise d'escalopes de dinde 


froix. 


ä la gel£e. 


Chapons rötis. 


Quartier de daim röti. 


Compote. Salade. 
Asperges, sauce au beurre. 


Compote. Salade. 
Artichauts au naturel, sauce au 
beurre. 


Mousse ä l'ananas, en sultane. 


Cygne en biscuit, k la plombiere 




de fraises. 
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Potage clair ä la S6vign& 
Potage aux ecrevisses. 
Cromesquis ä la polonaise. 
Saumon du Rhin au bleu, sauce 

hollandaise et tartare. 
Filet de boeuf ä la jardinifcre. 
Filets de volaille au supröme aux 

truffes. 
Epigramme d'agneau ä la Soubise. 
Salade de poisson ä la russe. 
Chevreuil röti. Canetons rötis. 

Compote. Salade. 
Artichauts ä la barigoule. 
F&ves de marais ä la cr&me. 
Gel6e de fraises. 
Grosse meringue ä la suisse. 



3. 

Potage ä la reine. 
Potage ä la brunoise. 
Petites boucbäes au caviar. 
Filets de soles aux äcrevisses. 
Jambon ä la milanaise, sauce aux 

tomates. 
Escalopes de ris de veau aux petits 

pois. 
Turban de filets de volaille ä l'6car- 

late. 
Pate froid de canards k la geläe. 
Cimier de cerf röti. Pintades 

röties. 
Compote. Salade. 
Concombres au parmesan. 
Choux-fleurs, sauce au beurre. 
Croütes aux cerises. 
Gel6e au marasquin. 



2. 

Potage ä la puröe de pois verts 

aux croütons. 
Consommö de volaille aux que- 

nelles. 
Attereaux ä la Villeroi. 
Turbot ä l'eau de sei, sauce au 

paprika et beurre fondu. 
Seile de veau k la Camerani. 
Cötelettes de pigeons ä la mac6- 

doine. 
Pain de gibier aux truffes. 
Mayonnaise de homards ä la gelöe. 
Chapons rötis. Canetons rötis. 

Compote. Salade. 
Choux-fleurs au parmesan. 
Haricots verts ä l'anglaise. 
Pouding glac6 ä la duchesse de 

Berry. 
Tartelettes de framboises. 



4. 

Potage ä la puree de carottes ä la 
Winton. 

Potage de volaille ä la Villars. 

Croquettes d'6crevisses ä la du- 
chesse. 

Truite saumon^e au bleu, sauce 
genevoise. 

Quartier d'agneau älabroche, garni 
de macaroni au parmesan. 

Pate chaud ä la financifcre. 

Cräpinettes de lapereaux ä la fa- 
vorite. 

Galantine d'anguille, sauce tartare. 

Chevreuil röti. Poulets rötis. 
Compote. Salade. 

Champignons farcis. 

Laitue ä l'espagnole. 

Pouding de fraises ä la parisienne. 

Souffle au cafe. 
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5. 

Potage de sante aux ceufs poches. 
Pigeons en papillotes. 
Truites grillees ä la maitre <Thötel. 
Pie de veau ä l'anglaise. 



Potage printanier aux nocles. 

Coquilles de ris de veau ä Talle- 
mande. 

Filet de saumon aux fines herbes. 



Eminem de chevreuil aux truffes. 


Roast beef ä l'anglaise, pommes de 




terre ä la duchesse. 


Galantine de canards ä Taspic. 






Poulets ä la Medicis. 


Chapons rötis. 






Homards ä la Gloucester. 


Compote. Salade. 






Chevreuil röti. 


Concombres farcis ä Tespagnole. 






Compote. Salade. 


Tartelettes de cerises ärallemande. 






Petits pois ä la francaise. 


Fromage bavarois aux fraises. 






Pouding de cerises ä Tallemande. 


7. 
Potage ä la pur6e de navets ä Tes- 


8. 
Garbure aux lägumes. 


pagnole. 


Harengs nouveaux ä Titalienne. 


Petites bouchöes au salpicon. 


Turbot grillt k la Maintenon. 


Carpe ä la hongroise. 


Cochon de lait ä la broche, maca- 




roni ä la milanaise, sauce 


Noix de veau ä la moscovite, 






aux tomates. 


nouilles au parmesan. 






Täte de veau en tortue. 


Pain de gibier aux truffes. 






Chaufroix de canetons ä Taspic. 


Salade d'Screvisses ä la cardinal. 


Cimier de broquart röti, getee de 


Poulets nouveaux rötis. 


groseilles. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Haricots verts k Tallemande. 


Choux-fleurs et petits pois. 


Timbale d'abricots k la Conde\ 


Plombiere ä la sicilienne au melon. 



d. SRalortie, SRcnu, 3. Sluög. I. 
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9. 


10. 


Potage ä la duchesse. 


Potage d'anguille ä la hambour- 


ficrevisses au naturel. 


geoise. 


Truites farcies ä la dieppoise. 
Seile de mouton ä l'anglaise. 
Chartreuse de ris de veau aux 

petits pois. 
Mayonnaise de volaille aux croütes 

au caviar. 

Chevreuil röti, gel6e de groseilles. 

Compote. Salade. 
Concombres au parmesan. 


Petites croustades de semoule au 

salpicon. 
Merlans ä Timpöriale. 
Pie de pigeons ä l'anglaise. 


Cötelettes de veau ä l'ßcarlate. 
Jambon ä la geläe, sauce ä la bi- 

garade. 
Canetons rötis. 

Compote. Salade. 
Petits pois ä la fran$aise. 


Champignons farcis. 


Pouding de fccule ä Tallemande, 


Pain d'abricots ä la Cond6. 


sauce aux framboises. 




Beignets aux cerises. 


11. 


12. 


Potage ä la R6gence. 


Potage li6 aux nocles. 


Omelettes au salpicon. 


Pieds d'agneau ä la Yilleroi. 


Filets de brochets au gratin. 


Saumon grille ä la Pörigueux. 


Longe de veau ä la jardini&re. 


Pi&ce de boeuf braisße ä la fla- 


Kari de poulets ä l'indienne. 


mande. 


Salade de poisson ä la russe. 


Boudins de gibier k la Richelieu. 


Chevreuil röti. 


Mayonnaise de filets de perches. 


Compote. Salade. 


Chapons rötis. 


Artichauts ä la lyonnaise. 


Compote. Salade. 


Plombiere de fraises, garnie de 


Haricots verts ä la fran^aise. 


gäteaux. 


Gäteau de mille feuilles, garni d'une 




crfcme fouettße ä la fleur 




d'orange. 
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13. 

Potage ä la royale aux petits pois. 

Petites bouchöes au salpicon. 

Sandat ä l'eau de sei, sauce au 
raifort. 

Seile de veau ä Tinfante. 

Canetons aux olives. 

Pät6 froid de chapon ä Taspic. 

Chevreuil röti. 

Compote. Salade. 

Laitue farcie ä Tespagnole. 

Pain de framboises ä la Victoria. 



14. 

Potage aux crevettes. 

Petites timbales ä la financi&re. 

Filets de carpes ä la R6gence. 

Noix de gibier ä la Godard. 

Epigramme d'agneau ä la jar- 
dini&re. 

Homards en couronne. 

Poulets rötis. 

Compote. Salade. 

Concombres farcis ä Tespagnole. 

Mousse ä l'ananas, garnie de 
gaufres. 

Petits pots de gel6e de groseilles. 



15. 

Potage ä la pur6e de pois verts. 

Rissoles aux öcrevisses. 

Turbot farci, sauce italienne. 

Filet de boeuf ä la Bourdonnaye. 

Casserole au riz, garnie d'un 
6minc6 de volaille. 

Aspic de cervelles ä la ravigote. 

Chevreuil röti. 

Compote. Salade. 

Choux-fleurs, sauce au beurre. 

Biscuit au cafe glac6. 



16. 

Potage aux gSnoises ä la par- 
mesane. 

Petits flans suisses. 

Filets de soles farcis äla v&iitienne. 

Cochon de lait au pilau, sauce in- 
dienne. 

Grenadins de veau ä la nivernaise. 

Pain de gibier k la gel6e. 

Chapons rötis. 

Compote. Salade. 

Choux-raves farcis ä l'espagnole. 

Beignets aux abricots ä la royale. 

9* 
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17. 


18. 


Potage ä la Xavier. 


Potage ä la Bagration. 


Fondues au parmesan. 


Petites caisses aux queues d'6cre- 




visses. 


Saumon glace au four, sauce 
poivrade. 


Perches griltees ä la maitre d'hötel. 


Seile de mouton rötie ä la Bour- 


Rond de veau farci ä l'anglaise, 


donnaye. 


concombres saut&s. 


Filets de pintades ä la financi&re. 


Escalopes de mouton ä Tecarlate. 


Cötelettes de chevreuil en chau- 


Salade ä la russe. 


froix. 




Poulardes röties. 


Canetons rötis. 






Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Haricots verts ä l'anglaise. 


Artichauts ä la lyonuaise. 


Macedoine de fruits au vin de 


Timbale de poires ä la bordelaise. 


Champagne. 




Souffle aux amandes. 


19. 


20. 


Pötage ä la Pierre-le-Grand. 


Potage ä la puree de choux-fleurs 




au vermicelle. 


Petites timbales ä la Talleyrand. 


Marinade de cervelles, sauce pi- 


Merlan ä l'eau de sei, sauce hollan- 


quante 


daise et beurre fondu. 


Truites farcies ä la Cond6. 


Jambon ä la financi&re. 


Poitrine de bceuf ä la Sainte-M6- 




nehould, garnie de petites 


Cötelettes de pigeons äla dauphine, 


carottes glacees. 


ä la pur6e de pois verts. 


Filets de volaille ä la Monville. 


Homards ä la Gloucester. 


Pät6 froid de canards ä Taspic. 


Chevreuil röti. 


Cimier de daim röti, gelee de 




groseilles. 


Compote. Salade. 






Compote. Salade. 


Macedoine de legumes. 


Fonds d'artichauts ä Tespaguole. 


Pouding ä l'impäratrice. 


Pain d'ananas ä la parisienne. 
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21. 

Potage ä Timpäriale. 

Croquettes d'äcrevisses ä la du- 
chesse. 

Filets de sandats ä la hollandaise. 

Noix de veau ä la chartreuse. 

Pät6 chaud ä la financifcre. 

Jambon ä la gelee, sauce ä la bi- 
garade. 

Chapons rötis. 

Compote. Salade. 

Haricots verts ä la frangaise. 

Savarin ä la macädoine de fruits. 



23. 

Potage clair au tapioca et aux 

petits pois. 
Croustades de macaroni au sal- 

picon. 

Cabillaud ä l'eau de sei, sauce aux 
oeufs ä l'anglaise et beurre 
fondu. 

Longe de porc frais ä la jardiniere. 
Filets de pigeons k la d'Uxelles. 
Pät6 froid de chevreuil ä Taspic. 
Pintades röties. 

Compote. Salade. 
Choux-fleurs au parmesan. 
Gäteau de Paris aux abricots. 



22. 

Potage aux öcrevisses. 
Petits pät6s ä la dauphine. 
Turbot gratinä ä la crfcme. 
Seile d'agneau ä la Soubise. 
Turban de filets mignons de veau 

ä l'ancienne. 
Chaufroix de volaille aux truffes. 
Chevreuil röti, gel6e de groseilles. 

Compote. Salade. 
Petits pois k la fran^aise. 
Biscuits glacös ä la reine. 
Pouding de pain noir, sauce au vin 
rouge. 



24. 

Potage ä la crfcme d'orge ä la 
fran^aise. 

Cötelettes d'agneau en papillotes. 

Filets de soles aux fines herbes. 

Filet de boeuf ä la flamande. 

Timbale de homards ä la Bechamel. 

Filets de volaille ä la Chantilly. 

Chevreuil röti. 

Compote. Salade. 

Artichauts ä la barigoule. 

Charlotte de gauf res ä la plombiere 
au melou. 
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25. 


26. 


Potage ä la Clermont. 


Potage au riz k la Cr6cy. 


Petits pät6s k la russe. 


Cr6pinettes de volaille, sauce ä la 


Brochet farci, sauce aux tomates. 


Pörigueux. 




Filets de truites ä la romaine. 


Jambon aux 6pinards, sauce au 




TVfaH^rf» 


Bosbif ä la fran^aise, pommes de 


iuauci c 


terre ä la duchesse. 


Böcassines ä la Joinville. 


Gaisse de ris de veau ä la Toulouse. 


Aspic de homards ä la may onnaise. 


Salade de choux-fleurs aux queues 


Poulardes röties. 


d'6crevisses. 


Compote. Salade. 


Canetons rötis. 




Compote. Salade. 


Laitue ä Tespagnole. 






Fonds d'artichauts, garnis de 


Petits biscuits ä la Chantilly. 


petits pois. 


Pain d'abricots ä la Richelieu. 


Pouding d'abricots ä la viennoise. 


27. 


28. 


Potage au riz ä la turque. 


Potage ä la S6vign6. 


Cromesquis au salpicon. 


Canapäs d'anchois ä la remoulade. 


Truite saumonäe au bleu, sauce 


Carpes ä la hongroise. 


genevoise. 




Seile de veau aux concombres 


Beefsteaks-pie ä l'anglaise. 


farcis ä l'espagnole. 


Canetons ä la financifcre. 


Cötelettes de chevreuil ä la chas- 


Aspic de filets de volaille ä la 


seur. 


macädoine. 


Salade de poisson ä la russe. 


Cimier de faon röti, gel6e de gro- 


Chapons rötis. 


seilles. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Haricots verts ä la fran^aise. 


Choux fleurs ä la Villeroi. 


Blanc-manger ä la moscovite, 




garni de napolitains. 


Gäteau au punch. 




Pannequets ä la vanille. 
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Potage clair aux quenelles de 
semoule. 

Omelettes au salpicon. 

Filets de saumon aux £crevisses. 

Gigot de mouton braisö, garni de 
choux farcis. 

Tendrons de veau k la Villeroi. 

Pain de gibier aux truffes äla gel6e. 

Poulets rötis. 

Compote. Salade. 

Petits pois k la fran^aise. 

Bombe k la Altenbourg. 



81. 

Potage ä la puröe de concombres. 
Petites timbales de volaille. 
Filets de soles ä la R6gence. 
Noix de gibier ä la cr&me, maca- 

roni au parmesan. 
Vole-au-vent ä la Toulouse. 
Jambon ä la gel6e, sauce ä la bi- 

garade. 
Chapons rötis. 

Compote. Salade. 
Laitue farcie k Tespagnole. 
Tartelettes d'abricots. 
Pouding de cabinet, sauce au sa- 
bayon. 



30. 

Potage ä la pur6e de carpes aux 
croütons. 

Sandwichs ä la Windsor. 

Turbot, sauce b6arnaise et beurre 
fondu. 

Longe de veau ä la B6chamel, 
garnie de croquettes de riz. 

Poulets nouveaux aux petits pois. 

Pät6 froid de chevreuil ä la gel6e. 

Canetons rötis. 

Compote. Salade. 

fipinards aux oeufs pochäs. 

Charlotte ä la russe au chocolat. 



32. 

Potage de sant6 aux oeufs pochös. 

Attereaux ä la Villeroi. 

Merlans ä la polonaise. 

Piece de boeuf brais6e älaflamande. 

Timbale de volaille ä la parisienne* 

Salade d'äcrevisses k la cardinal. 

Chevreuil röti. 

Compote. Salade. 

Concombres au parmesan. 

Gäteau ä la napolitaine ä la plom- 
biere aux pöches. 



Digitized by VjOOQ IC 



136 



AOÜT. 



Potage ä la Camerani. 
Potage ä l'impäriale. 
Rissoles ä la Pompadour. 
Filets de soles aux ßcrevisses. 
Fricandeaux de gibier, macaroni 
au gratin, sauce aux tomates. 
Chartreuse de ris de veau aux pe- 

tits pois. 
Poupiettes de filets de lapereaux. 
Pain de volaille ä la gelee. 
Pintades röties. Cailles röties. 

Compote. Salade. 
Concombres farcis au veloutä. 
Artichauts au naturel. 
Pouding de cabinet ä la parisienne. 
Gel6e de frarnboises. 



Potage ä la Rögence. 

Potage ä la creme de riz ä la du- 

chesse. 
Petites croustades de macaroni au 

salpicon. 
Turbot, sauce aux ceufs ä l'anglaise 

et beurre f'ondu. 
Seile de veau ä la jardiniere. 
Cotelettes de volaille ä la marächal. 
Boudins de gibier ä la Richelieu. 
Mayonnaise de saunion ä l'aspic. 
Chevreuil röti. Canetons rötis. 

Compote. Salade. 
Laitue ä l'espagnole. 
Haricots verts ä l'alleinande 
Pain d'ananas ä la sultane. 
Charlotte de gaufres d'amandes ä 

la plombiere ä la vanille. 



3. 

Potage au riz ä la turque. 
Potage d'esturgeon. 
Petits pät6s feuilletßs. 
Saumon ä la RSgence. 
Seile de mouton ä la fran^aise. 
Cotelettes de pigeons aux olives. 
Ris de veau ä la financiere. 
Filets de volaille ä la Chantilly. 
Chevreuil röti. Paon röti. 

Compote. Salade. 
Choux-fleurs ä la poulette. 
Petits pois au sucre. 
Croquembouche de gönoises ä la 

parisienne. 
Mac6doine de fruits au vin de 

Champagne. 



Potage ä la S6vigne. 

Potage ä la brunoise aux que- 

nelles. 
Petites timbales ä. la financiere. 
Truites au bleu, sauce hollandaise 

et beurre fondu. 
Pi&ce de boeuf l>rais6e ä la fla- 

mande. 
Pain de volaille ä l'impäriale. 
Cotelettes d'a^neau ä l'italienne. 
Aspic de homards, sauce mayon- 

naise. 
Chevreuil röti. Dindonneaux rötis. 

Compote. Salade. 
Artichauts ä la lyonnaise. 
Haricots verts ä la frangaise. 
Fromage bavarois ä la cardinal. 
Gäteau ä la prince royal. 
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5. 


6. 


Potage de tortue ä l'anglaise. 


Potage ä la Cr6cy au vermicelle. 


Cervelles de veau ä la Villeroi. 


Croquettes de ris de veau ä l'alle- 


Filets de soles ä la matelote. 

Quartier d'agneau ä lä jardi- 
ni&re. 


mande. 
Saumon au bleu, sauce matelote. 
Filet de boeuf ä la Godard. 


Filets de volaille ä la Toulouse. 


Escalopes de chevreuil aux truffes. 


Salade ä la russe. 


Salade de choux-fleurs aux 6cre- 


Cimier de cerf röti, gelöe de gro- 
seilles. 


visses. 
Chapons rotis 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Epinards aux oeufs poches. 


Concombres au parmesan. 


Pouding glac6 ä la d'Albufera. 


Abricots ä la Conde. 


7. 

Potage aux öcrevisses. 


8. 
Potage ä l'impgriale. 


Petits souffl^s au parmesan. 


Petites caisses de queues d'ecre- 


Filets de sandats ä la R6gence. 

Cochon de lait ä la brocke, uouilles 
au parmesan et pommes de 
terre frites. 

Poupiettes de filets mignons de 
veau aux Champignons. 


visses. 

Sandat ä la hongroise. 

Beefsteaks-pie ä l'anglaise. 

Epigramme de volaille aux trunVs. 

Cötelettes de chevreuil en chau- 
froix. 


Pain de chevreuil ä la gelße. 
Poulets rotis. 

Compote. Salade. 
Haricots verts ä la francaise. 
Charlotte ä la polonaise. 


Canetons rötis. 

Compote. Salade. 
Artichauts au naturel. 
Gäteau de Florence ä la vanille. 
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9. 


10. 


Potage de pigeons an sagou. 


Potage clair au tapioca. 


Pieds d'agneau k la Villeroi. 


Boudins de volaille k la reine. 


Turbot gratin6 ä la cr&me. 


Estnrgeon k Timpöriale. 


Seile de mouton k la Soubise. 


Jambon aux epinards, sauce au 


Caisse de ris de veau k la Toulouse. 


Mad&re. 


Homards en couronne, sauce 


Salmis de canetons aux trnffes. 


mayonnaise. 


Salade d'6crevisses k la cardinal. 


Clievreuil röti, getee de groseilles. 


Chevreuil röti. 


Corapote. Salade. 


Compote. Salade. 


Mac6doine de 16gumes. 


Petits pois k la fran^aise. 


Eclairs au caf6. 


Pouding d'ananas k la royale. 


Pouding de pöcbes au vin de 




Champagne. 




11. 


12. 


Potage ä la pur6e de navets ä la 


Potage ä la Xavier. 


cr&me. 


Petits flans suisses. 


Ecrevisses au naturel. 


Petites truites grillöes k la maitre 


Merluches k l'imperiale. 


d'hötel. 


Longe de veau k la broche, garnie 


Pi&ce de boeuf ä la mode, garnie de 


de concombres farcis. 


carottes et d'oignons glacös. 


Poulets k la Mödicis. 


Cailles k la financi&re. 


Salade k Titalienne en coquilles. 


Aspic de cervelles, sauce ravigote. 


Cailles röties. 


Chapons rötis ä l'anglaise. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Haricots verts k l'anglaise. 


Concombres au parmesan. 


Pie de pöches k l'anglaise. 


Flan de fruits printaniers. 



Digitized by VjOOQ IC 



AOÜT. 



189 



13. 


14. 


Potage li6 ä la royale. 


Potage aux toevisses. 


Cannelons ä la puräe de Champi- 


Croquettes ä la d'Uxelles. 


gnons. 


Filets de sandats ä la hollandaise. 


Turbot grillt ä la Maintenon. 


Filet de boeuf ä la chartreuse, 


Noix de veau ä la jardintere. 


sauce aux tomates. 


Timbale d'6crevisses äla Nemours. 


Poulets farcis ä la Toulouse. 


Chaufroixde bäcassines aux truffes. 


Cötelettes de mouton ä la d'Orsay. 


Canetons rötis. 


Chevreuil röti, gel6e de groseilles. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Laitue farcie ä Tespagnole. 


Choux-fleurs au gratin. 


Tartelettes d'abricots. 


Timbale de fruits k la Bourdaloue. 




Petits pots de gel6e auxframboises. 


15. 


16. 


Potage ä la julienne. 


Potage ä la puröe de choux-fleurs 


Petits pätös k la russe. 


aux nocles. 


Carpes en matelote ä la St. Leu. 


Omelettes au salpicon. 


Noix de gibier ä la cr&me aigre, 


Turbot ä Teau de sei, sauce aux 


pommes de terre ä la du- 


anchois. 


cbesse. 
Turban de filets mignons de veau 
ä Tancienne. 


Poulardes ä la financi&re. 
Cötelettes de mouton ä la Soubise. 


Homards au naturel, sauce mayon- 


Chaufroix de cailles aux truffes. 


naise. 


Chevreuil röti. 


Canards sauvages rötis. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 
Macödoine de lägumes. 


Haricots nains ä Tallemande. 
Beignets ä l'ananas. 


Plombiere de noix fraiches ä la 


sultane. 


Gel6e fouettöe aux citrons. 
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17. 


18. 


Potage de santß aux oeufs pochäs. 


Potage de cailles ä la chasseur. 


Petites timbales de riz ä. la portu- 


Croquettes d'öcrevisses ä la du- 


gaise. 


chesse. 


Filets de soles ä la Morny. 


Sandat ä l'eau de sei, sauce aux 


Noix de veau en tortue. 


cäpres. 


Cötelettes de volaille ä la marächal. 
Salade d'Screvisses ä la cardinal. 
Cauetons rötis. 

Compote. Salade. 
Haricots verts ä la francaise. 
Charlotte ä la Montpensier. 


Seile de mouton brais6e ä la fla- 
mande. 

Filets de pigeons ä la Pompadour. 

Pain de gibier ä la getee. 

Poulardes röties. 

Compote. Salade. 

Artichauts ä la barigoule. 




Pouding d'ananas ä la royale. 


19. 


20. 


Garbure aux laitues. 


Stchy aux choux nouveaux. 


Sandwichs ä la Windsor. 


Petits pätäs ä la Mazarin. 


Saumon glac6 au four, sauce gene- 
voise. 


Merlans ä la polonaise. 
Poitrine de veau farcie äl'anglaise, 


Seile de porc frais ä la jardini&re. 
Gratin de bßcassines aux truffes. 


garnie de pommes de terre 
ä la Bächamel. 
Cötelettes de chevreuil ä- la chas- 


Aspic de homards ä la belle vue. 


seur. 


Chevreuil röti. 


Pät6 froid de böcassines ä la gel6e. 


Compote. Salade. 

Champignons ä la B6chamel. 

Conconibres au parmesan. 

Pain ä la Victoria, garni de tarte- 
lettes de framboises. 


Canetons rötis. 

Compote. Salade. 
Artichauts ä la lyonnaise. 
Petites meringues ä la plombiere 
aux p^ches. 
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21. 

Potage ä la puräe de c&eri aux 
quenelles. 

Rissoles aux ßcrevisses. 

Truite saumonäe ä la Regence. 

Jambon glace au Malaga ä Tespa- 
gnole. 

Vole-au-vent ä la Toulouse. 

Salade ä la russe. 

Poulardes röties. 

Compote. Salade. 

Artichauts ä la barigoule. 

Pouding de cerises ä l'anglaise. 



Potage de tortue ä l'anglaise. 

Petits pätes ä la turque. 

Filets de soles frits, sauce ä la 
Robert. 

Pi&ce de boeuf ä la flamande, sauce 
aux tomates. 

Emincö de chevreuil aux truffes. 

Jambon froid ä la gelee. 

Chapons rötis. 

Compote. Salade. 

Concombres farcis ä l'espagnole. 

Pain d'abricots ä la Cond6. 



Potage printanier aux nocles. 

Petit es croustades de riz au sal- 
picon. 

Sterlet ä, la russe. 

Seile de mouton ä la bretonne. 

Salmis de canetons en bordure de 
nouilles. 

Pain de gibier ä la getee. 

Dindonneaux rötis au cresson. 

Compote. Salade. 

Laitue farcie ä l'espagnole. 

Pouding de cabinet ä laparisienne. 



24. 

Potage ä la flamande. 
Croquettes de volaille. 
Dame d'esturgeon ä Titalienne. 
Longe de veau ä la Bächamel. 
Boudins de lapereaux ä la Richelieu. 
Salade d'öcrevisses ä la cardinal. 
Canetons rötis. 

Compote. Salade. 
Haricots verts ä la frangaise. 
Nougat ä la parisienne. 



Digitized by VjOOQ IC 



142 



AOÜT. 



25. 

Potage ä la pur6e de porreaux aux 
quenelles. 

Petites timbales k la financi&re. 

Traite saumonäe, sauce ravigote 
et poivrade. 

Jambon k la milanaise, sauce au 
Mad&re. 

Poulets k la Marengo. 

Pät6 froid de canards k l'aspic. 

Chevreuil röti, gelöe de groseilles. 

Compote. Salade. 

Topinambours k la B6chamel. 

Gel6e de pöches. 



Potage k la reine. 

Homards au gratin. 

Turbot au naturel, sauce au paprika 
et beurre fondu. 

Filet de boeuf ä la flamande. 

Cötelettes d'agneau k la mar6chal. 

Mayonnaise de volaille k la pari- 
sienne. 

Canetons rötis. 

Compote. Salade. 

Choux-fleurs au parmesan. 

Pie de pfcches ä Tanglaise. 



27. 

Potage clair aux croütes gratinöes. 

Croquettes d'öcrevisses k la du- 
chesse. 

Filets de saumon ä l'italienne. 

Longe de veau k la Camerani. 

Pain de volaille ä la d'Orlöans. 

Cötelettes de chevreuil en chau- 
froix. 

Dindonneaux rötis. 

Compote. Salade. 

Fonds d'artichauts farcis. 

Pouding ä la hollandaise. 



Potage k la cr&me d'orge. 

Sandwichs k la Windsor. 

Carpes en matelote k la mariniere. 

Seile d'agneau aux concombres 
saut6s, sauce de menthe 
crßpue. 

Filets de pintades k la financi&re. 

Homards k la Gloucester. 

Chevreuil röti, gel6e de groseilles. 

Compote. Salade. 

Choux-fleurs k la Villeroi. 

Mazarin ä l'ananas. 
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29. 

Potage printanier aux quenelles. 

Croquettes ä la d'Uxelles. 

Filets de brochets ä la mariniere.. 

Filet de boeuf ä la Godard. 

Cötelettes de mouton ä la Soubise. 

Galantine de poulardes ä la gelöe. 

Cimier de broquart röti, gelöe de 
groseilles. 

Compote. Salade. 

Macädoine de 16gtunes. 

Beignets aux p&ches. 

Gel6e d'ananas au vin de Cham- 
pagne. 



30. 

Potage li6 au vermicelle« 

Ramequins. 

Poupiettes de filets de soles aux 
6crevisses. 

Noix de veau ä la flamande. 

Quenelles de volaille ä la Monglas. 

Pät6 froid de canards ä l'aspic. 

Chevreuil röti, gel6e de groseilles. 

Compote. Salade. 

Chicoree ä la creme aux croütons. 

Timbale de poires ä la bordelaise. 



31. 

Potage ä la Clermont. 

Canapäs d'anchois ä la remoulade. 

Turbot farci, sauce italienne. 

Gigot de mouton ä la proven^ale. 

£minc6 de canetons en bordure 
de nouilles. 

Salade de choux-fleurs aux 6cre- 
visses. 

Dindonneaux rötis. 

Compote. Salade. 

Artichauts au naturel, sauce au 
beurre. 

Savarin ä la macädoine de fruits. 



32. 

Potage li6 au tapioca. 

Cervelles de veau en caisses. 

Saumon du Rhin, sauce au raifort 
et tartare. 

Filet de boeuf ä la financifcre. 

Boudins de volaille ä la Richelieu. 

Homards ä la Gloucester. 

Chevreuil röti. 

Compote. Salade. 

Fonds d'artichauts ä Tespagnole. 

Tartelettes de päches. 

Fromage bavarois au chocolat. 
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Potage clair de tortue. 

Potage aux 6crevisses. 

Petits souffles de gibier en caisses. 

Truites au bleu, sauce hollandaise 
et beurre fondu. 

Filet de boeuf braise, garni de t Orna- 
tes farcies. sauce au Madere. 

Chartreuse de ris de veau aux 
petits pois. 

Canetons ä la financiere. 

Pain de volaille aux truffes ä la 
parisieune. 

Chevreuil röti. 

Bßcassines röties aux croütes. 
Compote. Salade. 

Haricots verts ä l'allemande. 

Salsifis frits. 

Cygne en biscuit. plombiere aux 
framboises 

Macedoine de fruits ä la russe. 



Potage ä la princesse. 
Potage ä la brunoise ä la royale. 
Boudins de volaille ä la reine. 
Turbot au naturel, sauce aux to- 

mates et beurre fondu. 
Noix de veau en tortue. 
Salmis de perdreaux en croustade. 
Cötelettes de mouton ä la Dreux. 
Homards en couronne, sauce 

mayonnaise. 
Dindonneaux rötis. Cailles röties. 

Compote. Salade. 
Artichauts ä la lyonnaise. 
Plombiere au melon, garnie de 

gäteaux. 
Pouding viennois au choeolat. 



Potage ä la pur6e de perdreaux. 

Potage Ouka ä la russe. 

Rissoles ä la Pompadour. 

Saumon glace au four, sauce gene- 
voise. 

Dindonneaux farcis ä l'anglaise. 

T£te de veau en tortue. 

Filets de levrauts ä la Conti. 

Aspic de filets de volaille ä la mace- 
doine. 

Cimier de cerf röti. 
Compote. Salade. 

Champignons farcis. 

Topinambours ä la polonaise. 

Grosse meringue ä la moderne. 

Gel6e au marasquin. 



4. 

Potage de tortue ä l'anglaise. 

Potage ä la reine. 

Cötelettes de homards. 

Filets de soles ä la normande. 

Seile de veau ä la jardiniere. 

Filets de perdreaux ä la marechal. 

Turban de filets de levrauts ä la 
financiere. 

Jambon ä la gelee, sauce ä la 
bigarade. 

Chapons rötis. Ortolans rötis. 

Compote. Salade. 

Celeri ä l'espagnole. 

Choux-fleurs, sauce au beurre. 

Bombe ä la chinoise. 

Pain d'ananas ä la parisienne. 
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5. 

Potage de perdreaux ä Tespagnole. 

Petits flans suisses. 

Brochet farci, sauce aux tomates. 

Pi&ce de boeuf braisäe ä la napo- 
litaine. 

Pätö chaud de levrauts. 

Salade ä l'italienne en bordure. 

Dindonneaux rötis. 

Compote. Salade. 

Chicoree aux oeufs mollets. 

Gäteau de Paris aux abricots. 



6. 

Potage ä la julienne. 

Ris de veau ä, la Villeroi. 

Filets de perches frits, sauce poi- 
vrade. 

Roast beef ä la broche, garni de 
pommes de terre ä la du- 
chesse. 

Poulets ä la Pörigueux. 

Pate* froid de perdreaux ä Taspic. 

Chevreuil röti. 

Compote. Salade. 

Laitue farcie ä Tespagnole. 

Riz aux peches. 



Potage ä la pur6e de navets. 

Caviar de Russie aux blinis. 

Filets de sandats ä lamaitre d'hötel. 

Jambon ä la Godard. 

Gratin de bäcassines aux truffes. 

Salade de choux-fleurs aux 6cre- 
visses. 

Dindonneaux rötis. 

Compote. .Salade. 

Macädoine de lägumes. 

Biscuit glac6 au chocolat. 



t>. ÜRalortie, 2Renu, 3. 9iu6g. I. 



8. 

Potage ä la S6vign& 

Petites caisses d'ortolans ä la P6-: 
rigueux. 

Cabillaud au naturel, sauce ä la. 

moutarde et beurre fondu. 
Seile de mouton ä la Soubise. 
Filets de levrauts sautös aux 

truffes. 
Mayonnaise de homards. 
Poulardes röties. 

Compote. Salade. 
Artichauts, sauce au beurre. 
Beignets ä l'ananas. 
Pouding ä la Fontainebleau. 

10 
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9. 


10. 


Potage de levraut ä la chasseur. 


Potage clair aux nocles. 


Sandwichs ä la Windsor. 


Cromesquis de homards. 


Filets de soles aux huitres. 


Saumon gratinö ä la cröme. 


Pifcce de boeuf braisäe ä la flamande. 


Chapons au pilau. 


Epigramme de volaille aux Cham- 


Tendrons de veau ä, la financifcre. 


pignons. 


Pät6 froid de perdreaux ä la gel6e. 


Saumon ä la Chantilly. 


Levraut röti, gel6e de groseilles. 


Perdreaux rötis. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Chicoree au jus. 


Choux-fleurs au gratin. 


Timbale de fruits ä la Bourdaloue. 


Charlotte d'abricots. 




11. 


12. 


Potage de poissons ä laBagration. 


Potage ä la pur6e de choux-fleurs 


Boudins de lapereaux ä la reine. 

Filets de limandes ä la hollan- 
daise. 


aux quenelles. 
Poulets ä la Villeroi. 
Filets de brochets ä la mariniere. 


Seile de mouton ä la bretonne. 


Jambon ä la milanaise, sauce au 
Mad&re. 


Perdreaux ä la Rögence. 


Cailles ä la financtere. 


Aspic de filets de volaille ä la ma- 


Salade d^crevisses ä la cardinal. 


cödoine. 


Levraut röti ä Tanglaise, getee de 


Chevreuil röti. 


groseilles. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Cardons ä la moelle. 


Topinambours au gratin. 


Mazarin ä l'ananas. 


Biscuit de Savoie en surprise. 
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13. 


14. 


Garbure aux laitues. 


Potage de cailles ä la chasseur. 


Tartelettes d% homards. 


Petites bouchäes aux äcrevisses. 


Merlans ä la cr&me. 


Turbot au naturel, sauce d'anchois 


Poulardes piquäes ä la Montmo- 


et beurre fondu. 


rency. 


Seile de veau aux tomates farcies. 


Cötelettes de veau ä l'italienne. 


Timbale de macaroni ä la pari- 


Chaufroix de perdreaux aux truffes. 


sienne. 


Chevreuil r6ti, getee de groseilles. 


Filets de volaille ä la Chantilly. 


Compote. Salade. 


Coqs de bruyfcre rötis. 


Cardons au parmesan. 


Compote. Salade. 


Pouding ä la d'Orteans. 


fipinards aux oeufs poch&s. 




Pain ä la Victoria. 


15. 


16. 


Potage ä la Vöfour. 


Potage d'abattis d'oie ä l'allemande. 


Croquettes d'öcrevisses ä la du- 


Petites bouchöes au caviar. 


chesse. 


Filets de soles ä la fran^aise. 


Filets de sandats ä la Rggence. 


Gigot de mouton ä la provengale. 


Longe de veau ä la flamande. 


Chartreuse de perdreaux. 


Pluviers ä la M6dicis. 


Aspic de homards, sauce mayon- 


Salade ä la russe. 


naise. 


Faisans rötis. 


Dindonneaux rötis. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Chicoree ä la crfcme aux croütons. 


Haricots verts ä Tanglaise. 


Mousse au marasquin, ä la sultane. 


Petits biscuits glaces ä la reine. 




Souffle ä la fleur d'orange. 



10* 
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17. 


18, 


Potage ä la cr&me de riz ä la hol- 


Potage h la Chesterfield. 


landaise. 

Cröpinettes de perdreaux. 

Filets de carpes aux huitres. 

Cochon de lait ä la broche, marme- 
lade de pommes et pommes 
de terre frites. 

Ris de veau ä la P6rigueux. 


Cannelons ä la polonaise. 
Turbot gratinä ä la crfcme. 
Seile demouton braisäe, puräed'ar- 

tichauts, sauce espagnole. 
Pain de volaille ä, la d'Orläans. 
Cötelettes de chevreuil en chau- 

froix. 
Canards sauvages rötis. 


Cbaufroix de filets de soles ä la 
cardinal. 


Quartier de cerf röti, gel6e de 
groseilles. 


Compote. Salade. 
Champignons farcis. 


Compote. Salade. 


Choux-fleurs ä la poulette. 


Salsifis au veloutä. 


Cr oquembouche d'amandes,mousse 


Pannequets aux abricots. 


ä la vanille. 


Pain d'ananas ä la parisienne. 




19. 


8820. 


Potage ä la pur6e de c61eri au 


Potage de levraut h la chasseur. 


vermicelle. 
Petites caisses d'alouettes au 
gratin. 


Cröpinettes de volaille. 
Cabillaud ä la polonaise. 


Filets de merluches frits, sauce 


Filet de boeuf ä la Godard. 


poivrade. 


Timbale de risotto ä la pi&non- 


Quartier d'agneau ä la Salvandy. 


taise. 


Filets de faisans ä la reine. 


Salade de choux-fleurs aux 6cre- 


Mayonnaise de saumon ä l'aspic. 


visses. 


Chevreuil röti, gel6e de groseilles. 


Perdreaux rötis. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Cröute aix Champignons. 
Concombres farcis. 
Su6doise de pommes. 


C61eri ä la Villeroi. 
Fanchonnettes de pommes. 
Gel6e d'ananas ä la sultane. 
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21. 


22. 


Potage ä. la crfcme de riz ä, la du- 


Potage ä la brunoise. 


chesse. 
Attereaux aux huitres. 


Croquettes de perdreaux ä l'espa- 
gnole. 


Truites grilläes ä la maitre d'hötel. 


Cabillaud au naturel, sauce ä l'an- 


Fricandeauxdegibier, macaroni au 


glaise et beurre fondu. 


parmesan, sauce aux tomates. 


Filet de bceuf ä la financifcre. 


Poulets h la Perigueux. 
Cötelettes de veau ä la belle vue. 
Faisans rötis. 


Cötelettes de mouton h la Soubise. 
Galantine de faisan ä la gel6e. 


Compote. Salade. 


Chapons rötis. 


Morilles ä la cr&me. 


Compote. Salade. 


Chicoree au jus aux croütons. 


fipinards aux oeufs pochös. 


Petites meringues ä la Chantilly. 


Ruche en meringue ä la francaise. 


Pouding de cerises ä l'allemande. 




23. 


24. 


Consomme' de faisan aux quenelles. 


Potage aux choux ä la russe. 


Petites croustades de nouilles aux 


Coquilles aux huitres gratinäes. 


homards. 


Filets de brochets aux fines herbes. 


Sandat au naturel, sauce hollan- 
daise et beurre fondu. 


Noix de veau piquöe aux tomates 
farcies, sauce demi-glace. 


Oisons ä la broche, marmelade de 
pommes et pommes de terre 
ä la duchesse. 


Perdreaux ä la Sierra Moröna. 
Pain de gibier ä la gelöe. 


Pät6 chaud ä la financiere. 


Dindon röti. Cailles röties. 


Galantine d'anguille ä la gel6e. 


Compote. Salade. 


Chevreuil röti. 


Cardons ä la moelle. 


Compote. Salade. 


Plombiere au cafc, aux gimblettes. 


Goncombres farcis ä l'espagnole. 


Souffle ä la vanille. 


Mousse ä Tananas. 
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25. 

Potage d'oie ä l'anglaise. 

Petites timbales ä la financi&re. 

Turbot au naturel, sauce aux to- 
mates et beurre fondu. 

Seile de mouton ä la jardinifcre. 

Gratin de bäcassines aux truffes. 

Homards ä la Gloucester. 

Canards sauvages rötis. 

Compote. Salade. 

Artichauts ä la barigoule. 

Charlotte ä la russe ä l'anauas. 

Beignets soufltes. 



26. 

Potage ä la pur6e de porreau aux 
croütons. 

Petites bouchßes aux huitres. 

Saumon au naturel, sauce aux 
cäpres et tartare. 

Poulardes ä la financiere. 

Epigramme d'agneau ä la mac6- 
doine. 

Pät6 de perdreaux ä la gelöe. 

Chevreuü röti. 

Compote. Salade. 

Cardons au parmesan. 

Timbale de riz ä la napolitaine. 



27. 

Potage aux 6crevisses. 

Petits souffl^s de volaille en caisses. 

Carpes au bleu, sauce au raifort au 
vinaigre et beurre fondu. 

Pie de veau ä l'anglaise. 

Filets de levrauts sautös aux truffes. 

Chaufroix de grives ä la getee. 

Dindon röti. 

Compote. Salade. 

fipinards aux oeufs pochös. 

Petits choux ä, la crfcme. 

Pain ä la Victoria. 



28. 

Potage de ris de veau ä Tallemande. 

Petites caisses de grives au gratin. 

Filets desoles farcisälav&iitienne. 

Jambon aux äpinards, sauce au 
Madfcre. 

Cötelettes de pigeons aux morilles. 

Saumon ä la Chantilly. 

Levraut röti k Tallemaude. 

Compote. Salade. 

Haricots verts ä l'anglaise. 

Savarin ä la macödoine de fruits. 
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29. 


30. 


Potage aux huitres. 


Potage de pigeons au sagou. 


Cröpinettes de levraut, sauce ä la 
P6rigueux. 


ficrevisses au naturel. 


Truite saumonäe au bleu, sauce 


Sterlet ä la russe. 


hollandaise. 
Filet de boeuf ä la napolitaine. 
Perdreaux ä la Rßgence. 


Seile de mouton braisäe aux con- 
combres farcis, sauce espa- 
gnole. 


Aspic de cervelles ä la ravigote. 
Chapons rötis. 


Pät6 chaud de levrauts. 


Compote. Salade. 


Chaufroix de foie gras aux truffes. 


C61eri ä la Villeroi. 
Champignons ä.la B6chamel. 
Pouding glac6 de pommes ä la 


Poulardes röties. Canetons rötis. 
Compote. Salade. 


parisienne. 


Topinambours ä la polonaise. 


ficlairs au cafö. 


Macädoine de fruits au vin de 




Champagne. 


31. 


32. 


Potage ä la RSgence. 


Potage ä la Pierre- le-Grand. 


Canapes d'anchois ä la remoulade. 


Boudins de lapereaux ä la reine. 


Filets de soles ä la normande. 


Turbot au naturel, sauce aux 


Longe de veau ä la broche, pur6e 


huitres. 


d'artichauts, sauce demi-glace. 


Oisons ä la chipolata. 


Boudins de faisan ä la Richelieu. 


Cötelettes de veau ä l'äcarlate. 


Homards en couronne. 


Salade d'Screvisses ä la cardinaL 


Chevreuil röti.' Poulets rötis. 


Chevreuil röti. Cailles röties. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Haricots verts ä Tallemande. 


Petits pois. 


Pouding ä la polonaise. 


Choux-fleurs au parmesan. 


Pommes meringuöes. 


Timbale de gänoises ä Tananas. 
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1. 

Potage de tortue ä l'anglaise. 

Potage ä. la S6vign6. 

Cötelettes de homards et hultres 
ä la Villeroi. 

Turbot au naturel, sauce aux to- 
mates. 

Filet de boeuf ä la jardinifcre. 

Salmis de bäcasses au vin de Cham- 
pagne. 

Vole-au-vent ä la Toulouse. 

Pät6 de foie gras en bordure de 
gelöe. 

Ortolans rötis. Poulardes röties. 
Compote. Salade. 

Fonds d'artichauts ä Tespagnole. 

Petits pois. 

Charlotte ä la parisienne au melon. 

Petits soufftes aux amandes. 



2. 

Potage ä la R6gence. 

Potage ä. la reine. 

Attereaux ä la Villeroi. 

Saumon ä la royale. 

Seile de veau ä la broche, pur6e 

d'artichauts, sauce demi-glace. 
Grenade de filets de volaille aux 

truffes. 
Filets de faisans ä la Londonderry. 
Homards ä la Gloucester. 
Cailles röties. 
Cimier de broquart röti. 

Compote. Salade. 
Cardons ä la moelle. 
Choux-fleurs ä la poulette. 
Arbre fruitier, garni de petits nou- 

gats ä l'ananas. 
Gel6e au vin de Madere. 



3. 

Potage h la puröe de faisan aux 
croütons. 

Potage en hochepot aux queues de 
boeuf. 

Coquilles aux hultres gratinöes. 

Filets de soles ä la Rggence. 

Dindonneaux ä la PSrigord. 

Cötelettes d'agneau ä, la marquise. 

Timbale de foie gras ä la Montes- 
quieu. 

»Galantine de perdreaux ä la belle 
vue. 

Chevreuil röti. Pintades röties. 
Compote. Salade. 

•C61eri ä la reine. 

Petits pois. 

Pouding glacö ä la Montmorency 
en sultane. 

Pain d'abricots ä la Conde\ 



4. 

Potage ä la Mullagatawny. 

Potage printanier aux quenelles. 

Cromesquis aux Screvisses. 

Truite saumonäe au bleu, sauce 
genevoise. 

Seile de mouton ä la flamande. 

Filets de böcasses ä la royale. 

Boudins de volaille ä, la maröchal. 

Pate* froid de levrauts ä l'aspic. 

Dindonneaux et perdreaux rötis. 

Compote. Salade. 

Choux-fleurs ä la Villeroi. 

Champignons farcis. 

Gelee au marasquin. 

Nougat ä la parisienne. 
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6. 






6. 


Potage lte au tapioca. 






Potage ä la Beaufort. 


Petits p&t6s feuilletäs. 






Petit es caisses d'alouettes au 


Brochet ä la crfcme. 






gratin. 


Jambon au Madfcre, 


nouilles 


au 


Truites grillees ä la maitre d'hötel. 


parmesan et pommes de terre 


Gigot de mouton ä la flamande, 


ä la dnchesse. . 






sauce aux tomates. 


Gratin de grives aux truffes. 




£minc6 de chevreuil aux truffes. 



Mayonnaise de volaille. 
Levraut röti ä Tallemande. 

Compote. Salade. 
Chicoree aux oeufs mollets. 
Pouding ä la Kielmansegge. 



Chaufroix de foie gras ä Taspic. 
Poulardes röties. 

Compote. Salade. 
Salsifis au velout£. 
Mazarin ä l'ananas. 



7. 

Potage clair aux nocles. 

CrSpinettes de levraut. 

Filets de sandats aux äcrevisses. 

Oisons ä la chipolata. 

Cötelettes de veau ä Titalienne. 

Pain de faisan h la getee. 

Chevreuil röti. 

Compote. Salade. 

Laitue farcie ä Tespagnole. 

Bombe ä la chinoise, garnie de gä- 
teaux. 



8. 

Potage au risotto ä l'italienne. 

Croquettes ä la Monglas. 

Cabillaud au naturel, sauce aux 
huitres. 

Pifcce de boeuf brais6e ä la napo- 
litaine. 

Timbale de queues d'6crevisses 
ä la marächal. 

Chaufroix de grives aux truffes. 

Dindonneaux rötis. 

Compote. Salade. 

Petits pois aux fleurons. 

Gäteau au punch. 
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9. 


10. 


Potage k la pur6e de topinambours. 


Potage aux crevettes. 


Oreilles d'agneau k la Yilleroi. 


Petites caisses de cervelles aux 


Turbot k la diplomate. 


fines herbes. 


Noix de veau k la P6rigueux. 

Canards sauvages k la bigarade. 

Homards en couronne. 

Levraut röti, gel6e de groseilles. 

Compote. Salade. 

Petits navets glacös aux marrons. 

Gel6e k la moscovite, garnie de 
gäteaux. 


Saumon au naturel, sauce d'anchois 
et remoulade. 

Filet de boeuf k la chartreuse. 

Cailles ä la financiöre. 

Pät6 de foie gras ä l'aspic. 

Coqs de bruyfcre rötis. 

Compote. Salade. 

Cardons ä la moelle. 




Timbale de poires k la bordelaise. 


11. 


12. 


Potage k la pur6e de marrons k la 


Potage k la flamande. 


dauphine. 


Escalopes de foie gras k la dau- 


Petits pätös k la Mazarin. 


phine. 


Perches grillöes k la maitre d'hötel. 

Pifcce de boeuf fum6e au raifort k 
Torange. 

Faisaus k la boh&nienne. 


Merluches au naturel, sauce ä la 

moutarde. 
Poitrine de veau farcie ä l'anglaise, 

concombres k l'espagnole. 
Epigramme de levrauts aux truffes. 


Salade k la russe. 


Mayonnaise de volaille k la pari- 


Chevreuil röti, gel6e de groseilles. 


sienne. 


Compote. Salade. 
Chicoree ä la crfcme aux croütons. 
Fromage bavarois ä la cardinal. 


Perdreaux rötis. 

Compote. Salade. 
Haricots verts k Tallemande. 
Pain d'oranges garni de gäteaux. 
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13. 

Potage de grives k la chasseur. 

Petites croustades de riz au sal- 
picon. 

Sandat au naturel, sauce aux 
huitres. 

Oie braisöe ä la flamande. 

Langue de boeuf ä la financifcre. 

Aspic de homards, sauce niayon- 
naise. 

Cimier de cerf röti, gelee de gro- 
seilles. 

Compote. Salade. 

Cardons au parmesan. 

(Eufs ä la neige. 



14. 

Potage k la puräe de homards. 
Pieds d'agneau k la Villeroi. 
Turbot gratinö k la crfcme. 
Noix de veau ä la financifcre. 
P&t6 chaud de levrauts aux truffes. 
Filets de volaille ä la Chantilly. 
Faisans rötis. 

Compote. Salade. 
C61eri ä Tespagnole. 
Pouding k la d'Orteans. 



15. 

Potage aux huitres. 

Petites caisses d'ortolans ä la 
P6rigueux. 

Saumon k la russe. 

Noix de gibier piquöe, macaroni k 
la milanaise, sauce ä la ve- 
naison. 

Cötelettes de veau k Töcarlate. 

Galantine de poulardes k la gel6e. 

B6casses röties aux croütes. 

Compote. Salade. 

Chou de Bruxelles ä la crfcme. 

Gäteau de mille feuilles. 






16. 

Potage aux choux k la russe. 

Croquettes de foie gras ä l'al- 
sacienne. 

Turbot au naturel, sauce bäarnaise. 

Chapons au pilau. 

Escalopes de mouton ä l'öcarlate. 

Jambon k la getee, sauce k la bi- 
garade. 

Perdreaux rötis. 

Compote. Salade. 

Fonds d'artichauts farcis. 

Pouding aux amandes k la fran- 
$aise. 
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17. 


18. 


Garbare aux lggumes. 


Potage ä la crfcme d'orge ä la 


Petites timbales ä la Talleyrand. 


frangaise. 


Filets de soles aux gcrevisses. 


Cannelons ä la polonaise. 


Filet de boeuf ä la Westmoreland. 


Dame d'esturgeon ä Titalienne. 


Civet de levrauts en croustade. 


Noix de veau ä, la moscovite. 


Galantine d'anguille en bordure 


Cötelettes de volaille ä la marächal. 


de getee. 


Chaufroix de grives aux truffes. 


Faisans rötis. 


Chevreuil röti, getee de groseilles. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Choux-fleurs ä la Villeroi. 


Macödoine de lägumes. 


Charlotte de brioche aux abricots. 


Petits biscuits ä la Chantilly. 


19. 


20. 


Potage ä la pur6e de porreau an 


Potage ä la royale. 


vermicelle. 


Petites timbales aux truffes. 


Sandwichs ä la Windsor. 
Perches au gratin. 
Seile de mouton ä la broche, pur6e 
de topinambours. 


Filets de saumon ä la mariniere. 
Longe de veau ä la jardinifcre. 
£minc6 de volaille en bordure de 


Turban de filets de perdreaux ä 


nouilles. 


la financifcre. 


Chaufroix de faisan ä la gel6e. 


Aspic de foie gras aux truffes. 


Chevreuil röti. 


Dindonneaux rötis. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 
Chicoree aux oeufs pochös. 
Crfcme au caramel ä la sultane. 


Salsifis k la poulette. 
Suädoise de pommes. 


Fanchonnettes de pommes. 
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21, 

Potage de lifcvre ä l'anglaise. 

Boudins de volailfe ä la reine. 

Brochet ä la Chambord. 

Pifcce de boeuf ä la mode, oignons 
farcis, sauce au Mad&re. 

Pain de faisan ä la royale. 

Homards ä la Gloucester. 

B6casses röties aux croütes. 

Compote. Salade. 

Haricots verts ä la fran^aise. 

Gäteau ä la napolitaine, plombiere 
aux avelines 



22. 

Potage de sante aux oeufs poch&. 

Coquilles de perdreaux ä Tespa- 
gnole. 

Turbot au naturel, sauce aux 
huttres. 

Beefsteaks-pie ä l'anglaise. 

Filets de levrauts ä la St. Hubert. 

Aspic de filets de volaille ä la ma- 
cädoine. 

Outardes röties. 

Compote. Salade. 

C61eri ä Tespagnole. 





Charlotte ä la Montpensier. 


28. 


24. 


Potage ä la julienne. 


Potage clair de faisan aux que- 


Attereaux aux huitres. 
Tanches ä la hongroise. 


nelles. 
Croustades de nouilles aux öcre- 
visses. 


Cochon de lait ä la broche, nouilles> 
au parmesan et marmelade 
de pommes. 

Gelinottes ä la R6gence. 


Filets de truites saumonöes ä la 

normande. 
Noix de veau ä la PSrigueux. 
Canetons aux olives. 


Aspic de ris de veau ä la belle vue. 


Cötelettes de foie gras älaPersigny. 


Pintades röties. 


Dindonneaux rötis. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Laitue farcie ä l'espagnole. 
Pouding de nouilles ä l'italienne. 


Topinambours ä la Bächamel. 
Darioles ä, la vanille. 
Gelöe fouettöe aux citrons. 
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25. 


26. 


Potage ä la pur6e de cäleri aux 


Consomm6 de perdreaux aux ra- 


croütons. 


violes. 


Petites caisses d'alouettes au gra- 


Petits pät§s ä la dauphine. 


tin. 


Carpes au bleu, sauce au raifort 


Merlans ä la polonaise. 


au vinaigre et beurre fondu. 


Oies ä la chipolata. 


Seile de mouton brais§e ä la 


Boudins de volaille ä la marächal. 


chartreuse. 


Jambon ä la gel6e, sauce ä la bi- 


Caisse de ris de veau ä la Toulouse. 


garade. 


Mayonnaise de homards ä, la gelße. 


Cimier de cerf röti. 


Chapons rötis. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Chicoree aux oeufs pochäs. 


Choux-fleurs au gratiu. 


Gäteau breton ä, la plombiere de 
fraises. 


Pouding ä Timpöriale. 


27. 


28. 


Potage aux äcrevisses ä la Mont 


Potage de macaroni aux tomates. 


de Croix. 


Petits pät6s ä la turque. 


Cräpinettes de lapereaux. 


Filets de soles farcis ä la v önitienne. 


Anguille ä, la tartare. 


Poulardes ä la normande. 


Poitrine de veau farcie ä, l'anglaise, 
pommes de terre ä la lyon- 
naise. 


Tendrons de veau ä la flnanciere. 
Chaufroix de grives aux truffes. 


Timbale de riz ä la portugaise. 


Chevreuil röti. 


Cötelettes de mouton ä la d'Orsay. 


Compote. Salade. 


Grives röties. 


Cardons ä la moelle. 


Compote. Salade. 


Petits pains ä la duchesse. 


Navets aux raarrons ä Tespagnole. 


Charlotte de pommes. 


Blanc-manger ä la moscovite, 




garni de biscottes. 
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29. 

Potage au riz ä la Cräcy. 
Petit es timbales de macaroni. 
Filets de sandats grille's, sauce 

piquante. 
Noix de veau ä la crfcme, croquettes 

de pommes de terre. 
Salmis de gelinottes en croustade. 
Pät6 de foie gras ä Taspic. 
Levraut röti, getee de groseilles. 

Compote. Salade. 
Salsifis au veloutö. 
ficlairs au cafe\ 
Pouding de riz ä l'orange. 



30. 

Potage de gibier ä la Villars. 

Cervelles de veau ä la Villeroi. 

Turbot au naturel, sauce aux cre- 
vettes. 

Filet de boeuf ä la flamande. 

Epigramme de levrauts aux truffes. 

Pain de volaille ä la getee. 

Faisans rötis. 

Compote. Salade. 

Chicoree au jus aux oeufs poches. 

Croquembouche de genoises ä la 
parisienne. 



31. 

Potage ä la creme d'orge. 

Rissoles ä la purße de perdreaux. 

Filets de brochets aux fines herbes. 

Oie farcie ä la St. Martin, aux 
marrons. 

Grenadins de veau ä la nivernaise. 

Salade d'äcrevisses ä la cardinal. 

Cimier de marcassin röti, sauce 
aux cerises. 

Compote. Salade. 

Chou de Bruxelles ä la Be*chamel. 

Bombe ä la Altenbourg. 



32. 

Potage ä la puräe de levraut aux 
croütons. 

Petites timbales ä la cardinal. 

Truites au bleu, sauce ä la pluche 
et beurre fondu. 

Gigot de mouton ä la provengale. 

Cailles ä la financiere. 

Cötelettes de foie gras ä la Per- 
signy. 

Chapons rötis. 

Compote. Salade. 

Fonds d'artichauts ä Tespagnole. 

Riz ä la Wellington. 
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1. 

Potage ä la brunoise. 
Potage ä la princesse. 
Croquettes ä, la d'Uxelles. 
Sauöion au bleu, sauce hollandaise 

et tartare. 
Noix de veau en tortue. 
Truffes au vin de Champagne. 
Filets de volaille au supremie aux 

Champignons. 
Honiards en couronne. 
Chevreuil röti. B6casses röties 

aux croütes. 
Compote. Salade. 
Curdons au parmesan. 
Petits pois au sucre. 
Grosse meringue ä la moderne. 
Gel6e ä l'eau-de-vie de Dantzig. 



2. 

Potage ä, la duchesse. 
ConsommS de perdreaux aux que- 

nelles. 
Petites timbales ä la Talleyrand. 
Turbot farci, sauce aux huitres. 
Seile de marcassin ä la broche, 

marrons glacäs, sauce aux 

cerises. 
Cötelettes d'agneau ä la jardini&re. 
Filets de volaille ä la Chevalier. 
Pate froid de foie gras ä la getee. 
Faisans rötis. Pintades röties. 

Compote. Salade. 
Fonds d'artichauts au Madöre. 
Haricots verts ä Tanglaise, 
Mazarin ä l'ananas. 
Pain d'oranges, garni de quartiers 

d'orange glacäs. 



3. 

Potage aux 6crevisses. 

Potage ä la Chesterfield. 

Fondues au parmesan. 

Saumon glace* au four, sauce ge- 
nevoise. 

Filet de boeuf ä la Godard. 

Timbale de foie gras ä la Montes- 
quieu. 

Filets de perdreaux sautös aux 
truffes. 

Hure de sanglier ä la gel6e, sauce 
ä la Cumberland. 

Dindonneaux rötis. Cailles röties. 
Compote. Salade. 

Cöleri ä la reine. 

Choux-fleurs, sauce au beurre. 

Cygne en biscuit, plombiere de 
fraises. 

Gel6e au marasquin. 



4. 

Potage de poissons k la Bagration. 

Potage au risotto ä Titalienne. 

Petites caisses de grives au gratin. 

Filets de soles aux huitres. 

Dindonneaux ä la chipolata. 

Pätä chaud ä la financifcre. 

Gelinottes ä la Regence. 

Jambon ä la gel6e, sauce ä la bi- 
garade. 

Faisans rötis. Chapons rötis. > 

Compote. Salade. 

Chou de Bruxelles au veloutä. 

Truffes ä la crfcme. 

Croquembouche de fruits glacäs, 
plombiere ä Tananas. 

Baba chaud au Mad&re. 
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5. 

Potage ä la pur6e de volaille ä la 
comtesse. 

Petits pätßs ä la dauphine. 

Sandat au natural, sauce aux cäpres. 

Pifcce de boeuf ä la mode, Cham- 
pignons farcis, sauce ä la R6- 
gence. 

CötelettesdelevrautsälaVarennes. 
Salade ä la russe. 
Bäcasses röties aux croütes. 

Compote. Salade. 
Chicoree aux oeufs pochäs. 
Gäteau de mille feuilles ä la 
Chantilly. 



6. 

Potage de mouton ä Tanglaise. 
Rissoles ä la Pompadour. 
Filets de brochets au gratin. 
Longe de veau ä la jardini&re. 
Pät6 chaud de b6casses. 
Mayonnaise de homards. 
Chevreuil röti. 

Compote. Salade. 
Chou de Bruxelles ä la creme. 
Pannequets meringuäs. 
Gel6e au vin du Rhin. 



Potage ä la puräe de pommes de 
terre aux quenelles de volaille. 

Escalopes de foie gras ä la Villeroi. 

Maqueraux grilläs ä la maltre 
d'hötel. 

Seile de mouton ä la bretonne. 

Bis de veau ä la Pörigueux. 

Galantine de poulets en chaufroix. 

Levraut röti ä l'allemande. 

Compote. Salade. 

Navets aux marrons ä Tespagnole. 

Pouding ä la pgrugine. 

». aRalortte. 3Rfmi, 3. 3fo«8. I. 



8. 

Potage de grives ä la chasseur. 

Cötelettes de homards. 

Cabillaud au gratin. 

Noix de veau ä la financifcre. 

Pain de chevreuil aux truffes. 

Chaufroix de foie gras ä Taspic. 

Dindon röti. 

Compote. Salade. 

ßpinards aux oeufs mollets. 

Mousse ä Torange, garnie de na- 
politains. 



11 
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9. 


10. 


Potage d'anguille ä la hambour- 


Potage ä la Faubonne. 


geoise. 


Coquilles aux huitres gratin6es. 


Sandwichs ä la Windsor. 


Filets de soles ä la maitre d'hötel. 


Saumon ä la russe. 


Seile de sanglier panöe ä l'alle- 


Roast beef ä l'anglaise, pomines de 


mande, sauce aux cerises. 


terre frites et pickles. 


Poupiettes de filets mignons de 


Canards sauvages ä la bigarade. 


veau aux Champignons. 


Cervelles de veau en salade. 


Filets de volaille ä la Chantilly. 


Poulardes röties. 


Perdreaux rötis. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Fonds d'artichauts farcis. 


Chou de mer, sauce au beurre. 


Biscuit de Savoie en surprise. 


Pouding de marrons ä l'anglaise. 


11. 


12. 


Potage ä la julienne. 


Potage d'abattis d'oie k l'anglaise* 


Petits pät6s ä la Mazarin. 


Cauapes de sardinesäla remoulade. 


Anguille glacee aux huitres. 


Turbot au naturel, sauce hollan- 


Oie braisöe ä la flamande. 


daise et beurre fondu. 


Cötelettes de mouton ä, l'italienne. 

Pate* froid de lievre ä la gel6e. 

Grives röties, marmelade de pom- 
mes. 


Noix de gibier piquee, macaroni au 
parmesan, sauce aux tomates. 

Poulets farcis ä la Toulouse. 

Jambon ä la gel6e, sauce ä, la bi- 


Compote. Salade. 
Cardons ä la moelle. 
Timbale de riz ä la napolitaine. 


garade. 
Faisans rötis. 

Compote. Salade. 
Petits pois ä la francaise. 




Charlotte de pommes en he>isson. 
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13. 


14. 


Potage ä, la cr&me de riz ä lapuröe 


Garbure aux lägumes. 


de faisan. 


Croquettes de foie gras ä la B6- 


Ris de veau ä la Villeroi. 


chamel. 


Carpe glacäe au four. 


Truites au bleu, sauce bäarnaise et 


Pi&ce deboeuf braisßeälaflamande. 


beurre fondu. 


Timbale de foie gras ä la Montes- 


Sanglier glacä auvin deBourgogne, 


quieu. 


marrons ä l'espagnole. 


Aspic de homards, sauce mayon- 


Cötelettes de veau ä la Dreux. 


naise. 




Chevreuil röti, gel6e de groseilles. 


Mayonnaise de volaille aux huitres. 


Compote. Salade. 


Coqs de bruyere rötis. 


Chou de Bruxelles au veloutö. 


Compote. Salade. 


Beignets ä la polonaise. 


Chicoree au jus, aux oeufs mollets. 


Mac6doine de fruits ä la russe. 


Profiteroles au chocolat. 


15. 


16. 


Potage ä la pur£e de lentilles aux 


Potage de queues de veau ä, Tin- 


croütons. 


dienne. 


Cr6pinettes de perdreaux. 


Petits pätös ä la dauphine. 


Filets de saumon ä la mariniere. 


Filets de soles ä la Rßgence. 


Noix de veau ä la moscovite, garnie 


Filet de boeuf ä la Westmoreland. 


de pommes de terre ä la du- 




chesse. 


Grat in de grives aux truffes. 


Caisse de foie gras ä la financifcre. 


Aspic de filets de volaille ä la 


Hure de sanglier, sauce ä la 


macädoine. 


Cumberland. 


Faisans rötis. 


Dindonneaux rötis. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Fonds d'artichauts ä Tespagnolo. 


Choux-fleurs au gratin. 




Pouding ä la Nesselrode. 


Croquembouche de petits clioux 




ä la parisienne. 



11* 



Digitized by VjOOQ IC 



164 



NOVEMBER 



17. 




18. 


Potage clair au profiteroles 




Potage k la puräe de marrons ä la 
dauphine. 


Homards au gratin. 




Petites bouchäes aux huitres. 


Sandat au naturel, sauce au 


raifort 


Turbot glac6 k l'amiral. 


et beurre fondu. 




Seile de mouton braisäe, nouilles 


Longe de veau ä la broche, 


puröe 


au parmesan, sauce aux to- 


de topinambours. 




mates. 
Cötelettes de gelinottes ä la Che- 


Timbale de perdreaux aux 


truffes. 


valier. 


Galantine d'anguille, sauce tartare. 


Pät6 de foie gras en bordure de 






getee. 


Chapons rötis. 




Chevreuil röti. 


Compote. Salade. 




Compote. Salade. 


Cardons ä la moelle. 




Petits pois ä la fran^aise. 


Biscuit glac6 au chocolat. 




Charlotte ä la russe aux fraises. 


19. 




20. 


Potage ä la duchesse. 




Potage de poissons ä la Lady 


Cötelettes d'agneau ä la Villeroi. 


Morgan. 






Cannelons ä la polonaise. - 


Saumon au bleu, sauce aux 


cäpres 




et tartare. 




Cabillaud au naturel, sauce aux 




oeufs k Tanglaise et beurre 


Faisans ä la choucroute. 




fondu. 


Töte de veau en tortue. 




Jambon glacö k la chipolata. 


Pain de gibier ä la geläe. 




Boudins de volaille k la Soubise. 


Poulardes röties. 




Cötelettes de chevreuil en chau- 
froix. 


Compote. Salade. 




Gelinottes röties. 


Chou de Bruxelles ä la crfcme. 


Compote. Salade. 


Pouding sicilien au marasquin. 


Haricots verts ä l'allemande. 






Timbale de marrons k la Chantilly. 
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21. 


22. 


Potage ä la purße de celeri ä la 


Potage ä la Mullagatawny. 


creme. 


Croquettes de homards. 


Cervelles de veau en caisses. 


Turbot au naturel, sauce ä, la diplo- 


Esturgeon ä l'italienne. 


mate et beurre fondu. 


Beefsteaks-pie ä l'anglaise. 


Dindon ä la Godard. 


Boudins de lapereaux ä la Riche- 


Grenadins de veau ä la pur§e de 


lieu. 


marrons. 


Hure de sanglier ä la getee, sauce 


Cötelettes de foie gras ä la gel6e. 


ä la Cumberland. 


Faisans rötis. 


Dindonneaux rötis. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


C61eri ä l'espagnole. 


Choux-fleurs, sauce au beurre. 


Bombe ä la Ratisbonne. 


Gäteau ä, la priuce royal. 




23. 


24. 


Potage ä, la puräe de carottes ä, la 


Potage clair ä la S6vign6. 


Winton. 


Attereaux aux huitres. 


Petits soufflös de perdreaux en 
caisses. 


Saumon grillt ä la Pörigueux. 


Filets de soles ä la mar6chal. 
Seile d'agneau ä la broche, Cham- 


Rond de veau ä l'anglaise, garni 
de choux-fleurs et de carottes 
glacäes. 


pignons ä la Bächamel. 


Escalopes de foie gras ä la 


Canards sauvages ä la boh&nienne. 


Maintenon. 


Filets de chapons ä la Chantilly. 


Cötelettes de sanglier en chaufroix. 


Levraut röti, geläe de groseilles. 


Gelinottes piqußes röties. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 
Chicoree aux croütons. 
Pain ä la Victoria en sultane. 


Fonds d'artichauts ä l'espagnole. 
Croütes ä Tananas. 




Pouding ä la hollandaise. 
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25. 

Potage en tortue ä la franeaise. 

Cromesquis de volaille. 

Truites au bleu, sauce bßarnaise et 
beurre fondu. 

Oies au four, marmelade de 
pommes et mavrons. 

Cötelettes de mouton ä la Pompa- 
dour. 

Pät6 froid de lievre ä l'aspic. 

Gelinottes piqu6es röties ä, la creme 
aigre. 
Compote. Salade. 

Chou de Bruxelles au veloutk 

Riz & l'ananas ä la creole. 



27. 

Potage clair de perdreaux ä la 
S6vigne\ 

Escalopes de foie gras ä la dau- 
phine. 

Truite saumon£e au bleu, sauce 
hollandaise. 

Pie de veau ä l'anglaise. 

Filets de volaille ä l'impenale. 

Jambon ä la gelee, sauce ä la 
bigarade. 

Cbevreuil röti. 

Compote. Salade. 

Cardons au parmesan. 

Darioles ä la vanille. 

Pain de framboises. 



26. 

Potage & la brunoise. 

Petits pä,t6s ä la russe. 

Filets de sandats ä la R6gence. 

Filet de boeuf k la flamande. 

Pain de faisan k la royale. 

Homards k la Gloucester. 

Poulardes röties. 

Compote. Salade. 

Navets aux marrons ä Tespagnole. 

Charlotte de gaufres d'amandes 
k la plombiere aux abricots. 



28. 

Potage de ris de veau k Tallemande. 

Petites croustades de macaroni 
k la pur6e de faisan. 

Carpes en matelote ä la St.-Leu. 

Seile de mouton ä la bretonne. 

Cötelettes de sanglier ä la chasseur. 

Salade ä la russe. 

Dindon röti au cresson. 

Compote. Salade. 

Topinambours ä la Bechamel. 

Pouding de Francfort. 
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29. 

Potage ä rimp6riale. 

Petites bouchäes au caviar. 

Filets de saumon ä la normande. 

Irish stew. 

Filets de gelinottes ä la maröchal. 

Chaufroix de foie gras ä l'aspic. 

Cimier de broquart röti. 

Compote. Salade. 
Choux-fleurs ä la Villeroi. 
Pouding de riz ä l'orange. 



31. 

Potage k la puree de porreau aux 
croütons. 

Croquettes de riz au salpicon. 

Carpe ä, la Chambord. 

Pifcce de boeuf braisee ä la jar- 

diniere. 

B6casses en papillotes. 

Pain de volaille aux truffes. 

Chevreuil röti. 

Compote. Salade. 

Haricots verts ä la fran^aise. 

Gäteau ä la viennoise. 



30. 

Potage clair aux nouilles. 

Coquilles aux huitres ä l'allemande. 

Turbot au naturel, sauce aux an- 
chois et beurre fondu. 

Jambon glacö ä la choucroute. 

Poulets ä, la Marengo. 

Galantine de faisan k l'aspic. 

Lifcvre röti ä Tanglaise, gelöe de 
groseilles. 

Compote. Salade. 

Petits pois aux fleurons. 

Souffle au chocolat. 

Gel6e au marasquin. 



32. 

Potage ä la crfcme d'orge ä la 
d'0rl6ans. 

Tartelettes de homards. 

Sandat au naturel, sauce ä la 
Robert. 

Noix de veau ä la chicoree. 

Filets de levrauts ä la Conti. 

Mayonnaise de volaiile aux huitres. 

Faisans rötis. 

Compote. Salade. 

Cöleri ä l'espagnole. 

Croquembouche de fruits glacös 
ä la plombiere aux poires. 
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1. 

Potage ä la Pierre-le-Grand. 
Potage aux nids d'hirondelles. 
Attereaux ä la Villeroi. 
Turbot au naturel, sauce aux 

huitres. 
Seile de mouton ä la flamande. 
Boudins k la Talleyrand. 
Filets de perdreaux ä la marächal. 
Pät6 de foie gras ä l'aspic. 
Cimier de daim röti. Chapons 

rötis. 
Compote. Salade. 
Asperges en branches. 
Petits pois. 

Jambon de carfcme aux fraises. 
Macädoine de fruits au vin de 

Champagne. 



2. 

Potage de tortue ä l'anglaise. 
Potage ä la crfcme de riz ä la 

duchesse. 
Escalopes de foie gras ä la dau- 

phine. 
Filets de soles ä la normande. 
Dindonneaux ä la chipolata. 
Timbale de gelinottes aux truffes. 
Ris de veau ä la financifcre. 
Hure de sanglier ä la gel6e, sauce 

ä la Cumberland. 
Chevreuil röti. Faisans rötis. 

Compote. Salade. 
Choux-fleurs au gratin. 
Champignons farcis. 
Corbeille en nougat, garnie de 

meringues. 
Petits soufltes au th6 en caisses. 



3. 

Potage ä la reine. 
Consomm6 de faisan ä la Sävigne. 
Petites bouchöes aux huitres. 
Truites au bleu, sauce b6arnaise 

et beurre fondu. 
Noix de veau ä la financifcre. 
Turban de filets de volaille ä l'6car- 

late. 
Cötelettes de chevreuil aux truffes. 
Mayonnaise de homards ä la gel6e. 
Dindonneaux rötis. 
Cailles röties. 

Compote. Salade. 
Cardons au parmesan. 
Haricots verts ä l'anglaise. 
Panier d'amandes, garni de petits 

biscuits ä la Chantilly et de 

pains de la Mecque. 
Gelöe d'ananas ä la moscovite. 



Potage de perdreaux ä Tespagnole. 
Potage de poissons ä la Lady 

Morgan. 
Petites timbales ä la financifcre. 
Filets de saumon ä la mariniere. 
Filet de boeuf ä la Godard. 
Pät6 chaud de levrauts. 
Filets de pigeons ä la d'Uxelles. 
Aspic de filets de volaille ä la 

macädoine. 
Gelinottes röties. Chapons rötis. 

Compote. Salade. 
Fonds d'artichauts ä Tespagnole. 
Truffes ä la crfcme. 
Pouding glac6 ä la Metternich. 
Mazarin ä Tananas. 
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5. 


6. 


Potage H6 au vermicelle. 


Potage ä la flamande. 


Coquilles de volaille ä la Bächamel. 


Sandwichs ä la Windsor. 


Sandat farci, sauce aux ßcrevisses. 


Turbot grül6 ä la Maintenon. 


Oie braisöe ä la flamande. 


Longe de veau ä la broche, puröe 


T6te de veau en tortue. 


de topinambours. 


Saumon ä la Chantilly. 


Pain de chevreuü aux truffes. 


Chevreuü röti, gel6e de groseilles. 


Homards k la Gloucester. 


Compote. Salade. 


Faisans rötis. 


Topinambours ä la polonaise. 


Compote. Salade. 


Pouding de riz aux marrons. 


Chou de Bruxelles au velout£. 




Pain d'oranges, garni de gänoises 




aux pistaches. 


7. 


8. 


Potage ä la princesse. 


Potage ä la viennoise. 


Petits pains aux huitres. 


Petites caisses aux homards. 


Filets de soles ä la mattre d'hötel. 


Carpes au bleu, sauce au raifort 


Poulardes ä la Demidoff. 


au vinaigre et beurre fondu. 


Grenadins de veau ä la pur6e de 


Marcassin pan6 ä l'allemande, 


marrons. 


sauce aux cerises. 


Pät6 froid de böcasses ä la gel6e. 


Langue de boeuf ä la financiere. 


Coqs de bruyfcre rötis. 


Chaufroix de foie gras ä l'aspic. 


Compote. Salade. 


Dindon röti. 


Oardons ä la moelle. 


Compote. Salade. 


Charlotte ä la russe ä la vanille. 


Petits pois aux fleurons. 




Croquembouche de dattes ä la 




plombiere aux avelines. 
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9. 


10. 


Potage ä la puräe de c&eri ä Fes- 


Potage aux huitres. 


pagnole. 


Petits soufltes de volaille en 


Rissoles de perdreaux. 


caisses. 


Petites truites grilläes, sauce ä la 


Saumon gratin6 k la crfcme. 


Robert. 


Seile de veau k la chartreuse. 


Seile de mouton k l'anglaise. 






Faisans ä la Pärigueux. 


Timbale de macaroni k la pari- 




sienne. 


Salade de poisson ä la russe. 


Mayonnaise de filets de perches. 


Chevreuil röti, geläe de groseilles. 


Chapons rötis. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Choux-fleurs ä la Villeroi. 


Asperges en branches, sauce au 


Pain d'ananas ä la parisienne. 


beurre. 




Pouding de marrons ä la dauphine. 




11. 


12. 


Potage aux gänoises k la parme- 


Potage ä la Mullagatawny. 


sane. 


Cromesquis de bomards. 


Petits flans suisses. 


Truite saumon6e ä la hongroise. 


Turbot au naturel, sauce hollan- 


Jambon glacö ä la chipolata. 


daise. 






Boudins de faisan k la Richelieu. 


Roast beef ä l'anglaise, pommes de 




terre frites et pickles. 


Mayonnaise de volaille ä la pari- 




sienne. 


Filets de gelinottes k la raarächal. 






Chevreuil röti. 


Galantine de poularde k l'aspic. 






Compote. Salade. 


Levraut röti k Tallemande. 






Haricots verts k la fran^aise 


Compote. Salade. 






Petites meringues k la Chantilly. 


Chicoree aux oeufs poches. 




Timbale d'abricots ä la Conde. 
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13. 


14. 


Potage de faisan ä l'espagnole. 


Potage ä la cröme de riz ä l'es- 


Petits pät6s ä la russe. 


sence d^crevisses. 


Filets de soles aux huttres. 
Dinde braisäe ä l'impäriale. 
Cötelettes d'agneau ä l'italienne. 


Croustades de nouilles ä la puröe 
de perdreaux. 

Sandat au naturel, sauce d'anchois 
et beurre fondu. 


Hure de sanglier ä la getee, sauce 
k la bigarade. 

Perdreaux rötis. 

Compote. Salade. 

Artichauts ä. la lyonnaise. 

Beignets de frangipane. 

Getee de fraises. 


Noix de veau ä la P6rigueux. 
Filets de levrauts ä la d'Uxelles. 
Galantine d'anguille ä la geläe. 
Dindon röti. 

Compote. Salade. 
Salsifis, sauce ä la poulette. 
(Eufs ä la neige. 


15. 


16. 


Potage ä la Clermont. 


Potage de levraut & la chasseur. 


Coquilles de perdreaux ä l'espa- 


Croquettes de foie gras ä l'alsa- 


gnole. 


cienne. 


Carpe glac6e au four. 


Filets de brochets ä la normande. 


Filet de boeuf brais§, garni de cro- 
quettes de macaroni, sauce 
aux tomates. 


Poulardes piquöes ä la Montmo- 
rency. 


Grenade de volaille aux truffes. 


Töte de veau en tortue. 


Aspic de foie gras. 


Jambon ä la gel6e, sauce ä la Cum- 


Chevreuil röti, gel6e de groseilles. 


berland. 


Compote. Salade. 


Faisans rötis. 


Petits pois au sucre. 


Compote. Salade. 


Petits pots de crfcme au caramel. 


Asperges, sauce au beurre. 


Gelte au vin du Rhin. 


Fromage bavarois aux ainandes. 
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17. 


18. 


Potage li6 au vermicelle. 


Potage ä la puräe de gelinottes 


Boudins de faisan ä la reine. 


aux croütons. 


Saumon au bleu, sauce aux huitres. 


Ramequins au fromage. 


Marcassin ä la broche, nouilles au 


Turbot ä l'amiral. 


parmesan, sauce äla venaison. 


Pifcce de boeuf braisöe ä la napoli- 


Poupiettes de filets mignons de 


taine. 


veau aux Champignons. 


Cötelettes de lifcvre ä laVarennes. 


Aspic de homards ä la belle vue. 


Pät6 de foie gras ä l'aspic. 


Poulardes röties. 


Dindon röti. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Ohou de Bruxelles ä la crfcme. 


Cardons ä la moelle. 


Pouding de marrons ä Tanglaise. 


Mousse ä l'orange ä la sultane. 


19. 


20. 


Potage ä la Chesterfield. 


Potage clair aux croütes gratinöes. 


Petites timbales de perdreaux ä la 


Poulets ä la Villeroi. 


Pörigueux. 


Truites au bleu, sauce ä la pluche. 


Filets de sandats ä la mariniere. 


Seile de porc frais ä l'anglaise. 


Longe de veau ä la Camerani. 


Vole-au-vent ä la Toulouse. 


Filets de lapereaux ä la Soubise. 


Pain de gibier ä la getee. 


Mayonnaise de volaille aux huitres. 


Faisans rötis. 


Chevreuil röti, gelöe de groseilles. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Navets aux marrons ä l'espagnole. 


Truffes ä la cr&me. 


Pouding de poires au riz. 


Gäteau de mille feuilles, ä la 




mousse ä Tananas. 
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21. 


22. 


Potage ä la Faubonne. 


Potage aux queues de veau ä Tan- 


Canapäs d'anchois ä la remonlade. 

Anguille en matelote ä la mari- 
niere. 

Faisans ä la choucroute. 

Cötelettes de veau en papillotes. 

Pät6 froid de levrauts ä l'aspic. 


glaise. 
Petits p&tös ä la dauphine. 
Turbot au naturel, sauce aux oeufs 

ä Tanglaise. 
Pifcce de boeuf braisäe ä la Godard. 
Salmis de gelinottes en bordure 

de riz. 


Chapons rötis. 

Compote. Salade. 
C61eri ä l'espagnole. 
Pouding de föcule ä Tallemande. 
Pains de la Mecque. 


Homards en couronne, sauce 

mayonnaise. 
Chevreuil röti, gelöe de groseilles. 

Compote. Salade. 
Asperges, sauce au beurre. 
Timbale de marrons, garnie d'une 

plombiere ä l'ananas. 


23. 


24. 


Potage ä la R6gence. 


Potage li6 au tapioca. 


Petites timbales de riz ä la portu- 
gaise. 

Filets de soles ä la frangaise, sauce 


Croquettes de ris de veau ä l'es- 
pagnole. 

Truite saumonöe au bleu, sauce 
hollandaise et tartare. 


poivrade. 
Seile de mouton k la dachesse. 


Poitrine de boeuf ä la Sainte-M6- 
nehould. 


Pain de faisan ä la royale. 


Filets de volaille au supr&me aux 
truffes. 

Hure de sanglier farcie en bordure 
de gel6e, sauce ä la Cumber- 


Aspic de cervelles, sauce ravigote. 
Dindon röti. 


Compote. Salade. 
Petits pois ä la frangaise. 
Orfcme fouettee ä la Cobly. 


land. 
Perdreaux piquös rötis. 

Compote. Salade. 
Fonds d'artickauts ä l'espagnole. 




Charlotte ä la Montpensier. 
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25. 


26. 


Potage ä la reine. 


Potage clair aux nocles. 


Petites bouchees aux huitres. 


Marinade de cervelles. 


Turbot au naturel, sauce aux 

tomates. 
Dindon ä la Godard. 


Filets de soles ä la Rägence. 

Noix de gibier piquäe ä la finan- 
ciöre 


Cötelettes de chevreuil ä la chas- 
seur. 


Quenelles de volaille ä la Monglas. 


Honiards ä la Gloucester. 


Pät6 froid de bäcasses ä l'aspic. 


Faisans rötis. 


Dindon röti. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Asperges, sauce au beurre. 


Choux-fleurs au gratin. 


Mince-pie ä Tanglaise. 
Mac6doine de fruits au vin de 
Champagne. 


Croquembouche de g&ioises ä la 
parisienne ä la plombiere aux 
Peches. 


27. 


28. 


Potage ä la pur6e de marrons ä la 


Potage ä la cröme d'orge. 


dauphine. 


Petites croustades de semoule au 


Cräpinettes de volaille. 


salpicon. 


Carpe ä la Chambord. 


Brochet farci, sauce aux huitres. 


Jambon glac6 ä la milanaise. 


Seile d'agneau ä la broche aux 


Ris de veau ä la financifcre. 

Salade ä la russe. 

Liövre röti ä l'anglaise, gelöe de 
groseilles. 


flageolets, sauce de meüthe 
cr6pue. 

Perdreaux ä la Sierra Mor6na. 

Pain de foie gras ä l'aspic. 


Compote. Salade. 


Chevreuil röti. 


HaricOcS verts ä l'allemande. 


Compote. Salade. 


Flan de pommes. 


Truffes ä la Pörigueux. 




Pouding de Savoie ä Torange. 
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29. 


30. 


Potage d'ailerons de dindeaukari. 


Potage ä la julienne. 


Coquilles aux huitres gratinGes. 


Petits pätes ä la Mazarin. 


Saumon au bleu, sauce hollandaise 


Cabillaud au naturel, sauce ä la 


et tartare. 


moutarde et beurre fondu. 


Longe de porc frais ä l'anglaise. 


Dindon farci ä l'anglaise, marrons 


Turban de filets de levrauts ä la 


ä Tespagnole. 


financiere. 


Timbale de risotto älapi&nontaise. 


Galantine de poularde en chau- 


Jambon ä, la geläe. sauce ä la Cum- 


froix. 


berland. 


Faisans rötis. 


Gelinottes röties. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Cardons au parmesan. 


Petits pois aux fleurons. 


Savarin ä la macödoine de fruits. 


Petits nougats ä la Chantilly. 


31. 


32. 


Potage a la pur6e de lentilles aux 


Potage ä la creme de riz ä la 


croütons. 


hollandaise. 


Petites croustades de pomnies de 


Caviar de Russie aux blinis. 


terre ä la Monglas. 
Truites au bleu, sauce bäarnaise 
et beurre fondu. 


Perches griltees älamaitred'hötel. 
Gigot de mouton ä la flamande. 


Poulardes ä la normande. 


Poulets farcis ä la Toulouse. 


Cötelettes de veau ä Titalienne. 


Pätö de foie gras en bordure de 


Hure de sanglier, sauce ä la Cum- 


gelee. 


berland. 


Coqs de bruyfcre piquäs rötis. 


Cimier de chevreuil röti. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 
Chicoree ä la creme aux ceufs 
poch6s. 


Salsifis au veloute. 

Pouding de cabinet, sauce sabayon. 


Pain ä la Victoria. 
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Huitres au naturel. 
Homards au naturel, sauce remou- 
lade. 

Hure de sanglier en bordure, sauce 
ä la Cumberland. 

Pät6 de foie gras ä l'aspic. 

Faisans rötis, froids, au cresson. 

Dessert. 



3. 

Bouillon. 

Saumon ä la Chantilly. 

Galantine de cochon de lait ä la 

getee. 
Filets de levrauts en chaufroix. 
Pain de foie gras aux truffes. 
Dindon röti, froid, au cresson. 

Fromage bavarois au chocolat, 
garni de bouchöes de dames. 

Dessert. 



2. 

Bouillon. 

Mayonnaise de volaille aux huitres. 

Salade de poisson ä la tartare. 

Pät6 froid de jambon ä la gel6e. 

Filet de chevreuil röti, froid, au 
cresson. 

Gelöe au vin du Rhin. 

Dessert. 



Bouillon. 

Mayonnaise de filets de soles ä la 
macödoine. 

Jambon ä la gelöe, sauce ä la Cum- 
berland. 

Cötelettes de chevreuil en chau- 
froix. 

Galantine de perdreaux en aspic. 

Seile de veau rötie, froide, au 
cresson. 

Salade ä la russe. 

Pouding ä Timpöratrice. 

Dessert. 
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5. 


6. 


Bouillon. 


Bouillon. 


Gros saumon au beurre de Mont- 


Bastion d'anguilles. 


pellier. 


Noix de veau ä la gel6e. 


Filet de boeuf ä la gel6e. 


Jambon ä la geläe, sauce ä la Cum- 


Mayonnaise de volailleauxhuitres. 


berland. 


Pät6 de foie gras en bordure de 


Pain de volaille aux truffes. 


gel6e. 


Homards ä la Herrenhausen. 


Salade ä Titalienne. 


Pfct6 de perdreaux ä Taspic. 


Chevreuil röti, froid. 


Cötelettes de foie gras ä la Per- 


Faisans rötis, froids. 


signy. 


Getee d'oranges. 


Cimier de broquart röti, froid. 


Pouding ä la hollandaise. 


Dindon röti, froid. 




Pain d'abricots ä la Richelieu. 




Assiettes de Sandwichs. 


Panier d'amandes, garni de fruits 


Assiettes de langue de boeuf sal6e. 


glacös et de pätisserie. 


Assiettes de boeuf fum6. 




Assiettes de dindon röti. 


Assiettes de Sandwichs. 


Assiettes de jambon sa!6. 


Assiettes de viandes froides. 


Assiettes de cervelas. 


Dessert. 


Dessert. 




7. 


8. 


Bouillon. 


Bouillon. 


Dame de saumon ä, la belle vue. 


Grosse truite au bleu ä la ravigote. 


Roast beef ä la gelöe. 


Galantine de dinde. 




Langue de boeuf ä Töcarlate. 


Hure de sanglier, sauce ä la Cum- 




berland. 


Cötelettes de mouton ä la d'Orsay. 


Pain de gelinottes ä la Czarine. 


Galantine de chapons en chaufroix. 


Aspic de homards. 


Pain de gibier ä la gel6e. 


Chaufroix de volaille aux truffes. 


Salade de poisson ä la tartare. 


Pfctö froid de levrauts. 


Buisson d^crevisses. 


Cimier de cerf röti, froid. 


Getee au vin de Madfcre. 


Faisans rötis« froids. 




Gel6e ä l'eau de vie de Dantzig. 


Timbale de gönoises aux fraises. 


Blanc-manger marbrö au chocolat. 


Pouding ä la polonaise. 


Fromage bavarois ä Tananas. 


Dessert. 


Pain de framboises. 




Dessert. 



12* 
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9. 


10. 


Bouillon. 


Bouillon. 


Seile de veau ä la gel6e. 


Filet de boeuf ä la parisienne. 


Galantine de faisan. 


Filets de volaille ä la Chantilly. 


Jambon ä la geläe, sauce ä la Cum- 


Cötelettes de foie gras ä la Rohan. 


berland. 


Homards k la Gloucester. 


Saumon ä la Chantilly. 


Pätä de bäcasses ä. Taspic. 


Chaufroix de grives. 


Chaufroix de filets de soles ä la 


Cötelettes de volaille ä la circas- 


cardinal. 


sienne. 


Salade ä l'italienne. 


Buisson de truffes noires. 


Cimier de cerf röti, froid. 


Salade ä Vitalienne. 


Dindons rötis, froids. 


Pain ä la Victoria. 


Paniers d'oranges ä la gel6e. 


Cygne,garnidebavaroisauxfraises. 


Macödoine de fruits ä la rnsse. 


Croquembouche ä la parisienne. 


Fromage bavarois aux avelines. 


Gel6e au vin de Champagne. 


Grosse meringue ä la suisse. 


Assiettes de Sandwichs. 


Assiettes de Sandwichs. 


Assiettes de viandes froides. 


Assiettes de viandes froides. 


Glaces. 


Glaces. 


Dessert. 


Dessert. 



11. 

Bouillon. 

Jambon ä la gelöe. 

Hure de sanglier, sauce ä la Cum- 
berland. 

Cötelettes de veau ä la belle vue. 

Aspic de filets de volaille ä la ma- 
cedoine. 

Galantine de perdreaux en chau- 
froix. 

Mayonnaise de filets de saumon. 

Pät6 froid de chevreuil. 

Homards en couronne. 

Cimier de daim röti, froid. 

Faisans rötis, froids. 

Gel6e au vin de Madfcre. 

Pain d'ananas ä la parisienne. 

Croquembouche de fruits glacös. 

Pouding ä la d'Orleans en sultane. 

Assiettes de Sandwichs. 
Assiettes de viandes froides. 



Glaces. 
Dessert. 



12. 

Bouillon. 

Saumon ä la ravigote. 

Roast beef ä la gel6e. 

Galantine de poulardes. 

Aspic de noix de veau. 

Mayonnaise de volaille, garnie de 

croütes au caviar. 
Pät6 de foie gras ä l'aspic. 
Pät6 de jambon ä l'aspic. 
Galantine d'anguille ä la remou- 

lade. 
Salade de poisson ä la tartare. 
Salade ä l'italienne. 
Chevreuil röti, froid. 
Mac£doine de fruits au marasquin. 
Gel6e de fraises au Champagne. 
Charlotte ä la parisienne. 
Arbre fruitier, garni de petits nou- 

gats ä la Chantilly. 
Glaces. 
Dessert. 
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1. 


2. 


Potage clair aa vermicelle. 


Potage ä la crfcme d'orge. 


Trnites an bleu, sauce ä la pluche 


Petits pAt6s feuilletäs. 


et beurre fondu. 


Filets de soles aux huitres. 


Cötelettes d'agneau aux petits pois. 


Kari de poulets ä l'indienne. 


Chapons rötis. 


Cimier de chevreuil röti, gel6e de 


Compote. Salade. 


groseilles. 


Profiteroles au chocolat. 


Compote. Salade. 


Dessert. 


Charlotte k la russe ä la vanille. 


- > 


Dessert. 


3. 


4. 


Potage clair aux quenelles de 


Potage ä la pur6e d'asperges aux 


volaille. 


croütons. 


Truite saumonöe au bleu, sauce 


Filets de sandats aux öcrevisses. 


genevoise. 


Poulets ä la P6rigueux. 


Ris de veau piquäs aux pointes 


Escalopes de veau aux haricots 


d'asperges. 


verts. 


Chaufroix de perdreaux ä la gel6e. 


Faisans rötis. 


Dindon röti. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Beignets ä l'ananas. 


Pain d'abricots. 


Mousse ä l'orange. 


Petits biscuits glacös ä la reiue. 


Dessert. 


Dessert 
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5. 


6. 


Potage de marrons ä la dauphine. 


Potage de riz ä la turque. 


Huftres au naturel. 


Petites bouchäes au caviar. 


Filets de saumon ä ritalienne. 


Tanches en matelote ä la St. Leu. 


Epigramme d'agneau ä la chicoräe. 


Emince de filet de boeuf aux Cham- 


Hure de sanglier en bordure de 
gel6e, sauce ä la Cumberland. 


pignons. 
Mayonnaise de volaille ä la pari- 


Gelinottes piquäes röties. 

Compote. Salade. 
Souffle aux confitures. 


sienne. 
Perdreaux rötis. 
Compote. Salade. 


Plombiere aux avelines, garnie de 
genoises glacöes. 


Petits pois ä la frangaise. 
Fromage bavarois ä la cardinal. 


Dessert. 


Glace ä l'orange. 




Dessert. 


7. 


8. 


Potage aux g6noises ä la par- 


Potage ä la crfcme de riz. 


mesaue. 


Sandat au naturel, sauce d'anchois. 


Cötelettes de saumon aux hultres. 


Epigramme de levrauts aux truffes. 


Chapons au riz. 

Escalopes de mouton ä l^carlate. 


Galantine de poulets en chaufroix. 
Faisans rötis. 


Chaufroix de grives. 
Levraut röti ä l'allemande. 


Compote. Salade. 
Fonds d'artichauts farcis. 


Compote. Salade. 

Asperges en branches, sauce au 
beurre. 

Petits choux pralinös. 


Pouding de cabinet, sauce sabayon. 

Bombe ä la chinoise, garnie de 
gaufres. 

Dessert. 


Glace aux ftorises. 




Dessert. 
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9- 


10. 


Potage ä la pur6e de faisan. 


Potage li6 ä la S6vign6. 


Potage clair au tapioca. 


Potage clair aux pAtes d'Italie. 


Cabillaud, sauce hollandaise. 
Filets de volaille aux truffes. 
Caisse de ris de veau ä la Toulouse. 


Petites truites ä la Cond6. 
Vole-au-vent ä la Toulouse. 


Pät6 de foie gras ä l'aspic. 


Escalopes de chevreuil ä la pur6e 


BScasses röties aux croütes. 


de marrons. 


Chevreuil röti. 


Poulardes röties. 


Compote. Salade. 


Compote. Salade. 


Asperges en branches, sauce au 
beurre. 


Salade d'asperges aux äcrevisses. 


Souffle au th6. 


Baba chaud au Mad&re. 


Gel6e au Champague. 


Riz ä la Malte. 


Glaces. 
Dessert. 


Glaces 
Dessert. 


11. 


12. 


Potage Ii6 au tapioca. 


Potage ä la reine. 



Potage deperdreaux aux quenelles. 
Coquilles aux huitres gratinäes. 
Filets de carpes ä la Rggence. 
Poulardes au riz. 
Tilets de gelinottes aux truffes. 
Mayonnaise de homards. 
Chevreuil röti. 

Compote. Salade. 
JPetits pois ä la franc^aise. 
Asperges en branches. 
Laniers d'oranges ä la gel6e. 
Pouding d'ananas ä la royale. 
Glaces. 
Dessert. 



Potage aux nids d'hirondelles. 

Petits pätös feuilletes. 

Turbot, garni de filets de soles 

frits, sauce aux tomates. 
Filets de faisans ä la dauphine. 
Ris de veau piqu6s ä la chicoräe. 
Cötelettes de foie gras ä la Rohan. 
Cimier de broquart röti. Din- 
donneaux rötis. 
Compote d'oranges. 
Compote de pfcches. 
Haricots verts nouveaux ä la fran- 

gaise. 
Pointes d'asperges en blanquette 

aux oeufs poch6s. 
Mac6doine de fruits au marasquin. 
Gäteau de Paris aux abricots. 
Glaces. 
Dessert. 
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;$)urd) bie banfbar aujuerfennenbe Unterfttifeung ber ^öd^ften £of* 
beerben faji fämtüdjer europäif<Jjen ©taaten finb wir in ben 
©tanb gefegt, §ier junädtft eine äufcerft mtereff ante 3ufammenjiettung 
Don 5Renu$ ber Ijerrfd&aftUd&en tafeln aus neuerer 3eit twrgulegen. 

Unter „granfreidj" ift bie Xafel ber erften ©efefffdjaftöf reife 
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bittet 12. 2)c5ember 1874. 
(3u ®$rtn ©. «m. be$ fceutföen ftaifcr*.) 

Potage ä la Leevenstein. 

Huitres au naturel. 

Saumon, sauce ä la Colbert. 

Filet de boeuf ä la jardiniere. 

B6casses ä la Godard. 

Hure de sanglier, sauce ä la Cumberland. 

Homards, sauce ä la diable. 

Faisans rötis. Salade. 

Asperges. 

Compotes. 

Gäteau. 

Glaces. 

Dessert. 



2tabett* 

Filter. 

Huitres. 

Potage ä la Crexy au riz. 

Petits pätäs ä la pur6e de perdreaux. 

Soles ä la vönitienne. 

Gigot de mouton braise\ 

Chapons ä la R6gence. 

Filets de lievre aux truffes. 

Terrine de foie gras. 

Sorbet de cerises. 
Petits pois ä la francaise. 
Faisans rötis, au jus. 

Salade. 
Pommes ä la neige. 
Creme glaeöe ä la fleur d'orange. 
Dessert. 



Chablis. 
Madire. 

Steinberger. 
Champagne Clicquot. 



Muscat Rivesaltes. 
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ftuter 15. aJl&rs 1880. 



Huitres. 

Oxtail soup. 

Petites bouchäes ä la Monglas. 

Saumon du Rhin ä la bäarnaise. 

Dindes braisäes aux haricots pri- 

meurs. 
Boudins ä la Justine. 
Homards en mayonnaise. 
Punch roydl. 



Faisans rötis. Salade de laitue. 
Asperges en branches. 
Croütes au Madöre. 
Gäteaux ä la portugaise. 
Glaces au citron, aux fraises et au 
chocolat. 

Vins. 

Chabli». Oporto rouge. Haut Sauternes. Her- 

mitage moueseux. Bordeaux Moulon 1864. 

Champagne Louis Roederer. Rauenthaler 1868. 

Attucat Rives altes. 



Sanfet 26. Sfyril 1880. 



Potage ä la d'Artagnan. 

(Eufs de vanneaux. 

Cailles ä la volifcre. 

Saumon du Rhin ä la hollandaise. 

Filet de boeuf ä la printani&re. 

Dindon ä la Godard. 

Cuissot de marcassin ä l'anglaise. 

Supr&ne de volaille aux haricots verts. 

Pät6 de becasses aux truffes. 

Langouste ä la ravigote. 

Terrine de foie gras. 

Maiwein. 
Seile de mouton en chevreuil. 
Chaponneaux rötis. 
Asperges. 

Gel6e au vin de Champagne. 
Gäteaux ä la St. George. 
Glaces au chocolat, aux fraises et ä l'ananas. 



Madeira. 

Forster Ausbruch 1874. 

(Eil de perdrix. 
Bourgogne Romane* 1858. 

Champagner L. Roederer. 

Bordeaux Lafitte 1862. 



Tokayer. 
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$)iner. 
Consommä de volaille ä la royale. 
Potage de tortue ä l'anglaise. 
Turbot k la hollandaise. 
Filet de boeuf ä la Godard. 
Grenadins de chevreuil aux truffes. 
Supreme de poulets aux pointes 

d'asperges. 
Filets de faisans ä la pur6e. 
Mayonnaise de homards k la gelöe. 

Punch ä la romaine. 
Petits pois k la francaise. 
Truffes au Champagne. 
B6casses et chapons rötis. 
Pät6 froid de Colmar. 
Petits soufftes aux framboises. 
Pain d'ananas ä la vänitienne. 
Macädoine de fruits. 
Tutti-frutti k l'orange. 



$>iner 25. Sfcofcember 1880. 

Potage printanier k la royale. 

Potage en tortue k la francaise. 

Huitres d'Ostende. 

Petites croustades ä la chasseur. 

Saumons de Hollande ä la Cham- 
bord. 

Filets de boeuf ä la macödoine. 

Filets de chevreuil, puree de Cham- 
pignons. 

Supreme de filets de volaille k la 
royale. 

Mousse de homards ä la cardinal. 

Chaufroix de perdreaux. 

Sorbet aux fraises. 
Cardons ä l'espagnole ä la moelle. 
Pointes d'asperges, oeufs pochäs. 
Chapons du Mans au cresson. 
Bßcasses röties. 
Pätes de foie gras de Colmar. 
Pouding ä la Richelieu. 
Riz ä l'imperatrice. 
Glaces aux marrons et tutti-frutti 

ä l'ananas. 
Divers fruits et dessert. 



2httmtfdjttietg+ 



$iner 25. 2fyril 1866. 
Potage de tortue. 
Potage ä la reine. 
Saumon duRhin, sauce aux huitres. 
Roast beef aux haricots nouveaux 

et choux-fleurs. 
Aspic de homards, garni d'oeufs de 

vanneaux. 
Croustade de poussins k la P6ri- 

gueux. 
Chaufroix de becasses. 
Asperges en branches. 
Chevreuil \ 
Dindon > rötis. 
Gibier J 

Gel6e d'oranges au vin de Cham- 
pagne. 
SaJade. Compote. 
Glace ä l'ananas. 
Punch ä la romaine. 



Sagb^mer 15. Dfto&er 1880 
ju ©djtofc ©tybtttenort. 

Potage ä la Winton. 
Huitres fraiches. 
Turbot, sauce aux homards. 
Roast beef ä l'anglaise. 
Filets de dindons ä la chipolata. 
Pä,t6 de foie gras de Strasbourg. 
Asperges en branches. 
Alouettes et faisans rötis. 

Salade. Compote. 
Creme ä l'empire. 
Fromage de ehester et de Camem- 
bert. 
Glace aux noisettes. 
Dessert. 
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2)änemarL 

®tner 29. Januar 1880. 

,X<fr&*. Potage ä la pur6e de navets. 

Oporto. Potage ä la julienne. 

St. Piray. Huitres au citron. 

Petits pät6s au salpicon. 

Croustades ä la reine. 
Rüdesheimer Berg. Flötan ä la hollandaise. 
Chdteau Latour. Seile de chevreuil ä la creme. 

Petits poulets ä la Chevalier. 
Chdteau grillt. Choux-fleurs au gratin. 

Hennitage. Haricots verts ä l'anglaise. 

Galantine de chapon ä la mayonnaise. 

Pouding au vermicelle. 

Pät6 de Toulouse. 

Perdreaux rötis. Compote. Salade. 

Getee d'ananas et creme de noisettes. 

Patisserie. 

Glaces. 

Dessert. 



Punch ä la romaine. 
Champagne Crtmant. 

Rioesaltes. 



Xe"re8 
Oporto. 
St. Ptray. 



Chdteau Larose. 



Hochheimer. 



Filter 26. Wtai 1880. 

< Potage ä la royale ä la printaniöre. 
\ Potage bisque d'Screvisses. 

Huitres au citron. 
l Attereaux ä la napolitaine. 

< Bouchäes ä la reine. 
] Croustades aux Champignons. 

Seile de daim, gel6e, jus. 

Flötan, pommes de terre. 

Cötelettes de mouton aux concombres. 
Punch a la romaine. Ragout de tortue ä la danoise. 

Chapon ä la Perigord. 

Petits poulets ä la fran^aise. 
sAsperges, itrined , oie# 
) Epmards < r 
$ Fonds d'artichauts. 

Pät6 de foie gras de Strasbourg. 

Homard en mayonnaise. 
Champagne Crtmant. Faisans et bäcassines rötis. 

Pouding ä Timp6ratrice. 

Gelee au vin de Champagne. 

Patisserie nationale. 

Glace Orientale. 

Dessert. 



Volnay. 
Sauterne. 

Afadere. 



Tokayer. 
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S>üter 10. Sfoguft 1880 in ^erbourg 
(®am&etta). 

Bisque d'äcrevisses ä Panglaise, 

Croustades k la puree de Cham- 
pignons. 

Turbot, sauce ä la cr&me. 

Filet de boeuf aux tomates farcies, 

sauce au Madfcre. 
Timbales ä la portugaise. 
Foies gras ä, la Talleyrand. 
Chaufroix de bäcasses. 

Sorbets au vin de Ghypre. 
Poulardes du Mans trufl&es, sauce 

ä. la Perigueux. 
Terrines de perdreaux de Nerac. 

Petits pois nouveaux ä. Panglaise. 
Cfcpes ä la provencale. 
Macßdoine de fruits chauds. 
Gäteau de mille feuilles. 

Glace suödoise. 



Sttner 27. Januar 1881. 

POTAGES. 

Consommeälabourdaloue et bisque 

d'ecrevisses. 

Croustades ä la Richelieu. 

Turbots, sauce aux crevettes. 

Filets de boeuf ä la provencale, 

sauce aux truffes. 

Cuissot de chevreuil, saucepoivrade. 

Poulardes k la Chevalier. 

Cailles ä la bohemienne. 

Homards ä la Bagration. 

Sorbets. 

Faisans truffes, sauce älaPerigueux. 

Pate de foie gras de Strasbourg. 

Asperges en branches, sauce 

hollandaise. 

Petits pois ä Panglaise. 

Bombe pralinee. 
Gäteaux de mille feuilles. 



Filter 8. $eaem&er 1880 &eim fcetaofl 
t?on Nemours. 

POTAGE. 

Crfcme de riz k la princesse. 

HORS-D'CEUVRE. 

Timbales ä la Agnfcs Sorel. 

RELEVE\ 

Turbots, sauce normande. 

ENTREES. 

Filets mignons ä la bordelaise. 
Cötelettes de chevreuil, puree de 
marrons. 

JPunch ä la romaine. 

RÖTS. 

Faisans truffäs. 
Jambon d'York ä la gelee. 
Salade. 

ENTREMETS 

Laitues hachees au veloute. 
Gäteau äla mousseauxmandarines. 
Glace brösilienne. 
Gaufres. 



$iner 3. gebruar 1881. 

POTAGES. 

Consommä k la Sevigne et bisque 

d'ecrevisses. 

Saumons ä la dieppoise. 

Filets de boeuf ä la portugaise. 

Jambon dTork aux epinards, sauce 

au Madöre. 

Poulardes k la duchesse. 

Cötelettes de chevreuil, sauce 

ä la venaison. 

Homards k Pamericaine. 

Sorbets. 

Faisans truffes, sauce ä laPerigueux. 

Pätes de foie gras de Strasbourg. 

Cardons ä la moelle. 

Haricots panaches. 

Glaces: bombe ä la vanille, glace 

aux framboises. 

Gäteaux mousselines. 
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Her IW«#* pwmr* 

JANUARY 21st. 1858. 



POTAGES. 

A la Cr6cy. Aux quenelles de gibier. 

POISSONS. 

Turbots bouillis. fiperlans frits. 

t Rougets ä ritalienne. 

RELEVE& 

Pikees de boeuf aux tegumes. 
Chapons au riz, garnis de langues. 

ENTERE 8. 

Croquettes de volaille. 

B6cassines au gratin. 

Cötelettes d'agneau aux petits pois. 

Grenadins de veau piquäs aux äpinards. 

Poulets ä la Villeroi. 

RÖTS. 

Perdreaux. Poulardes. 

RELESS. 

Souffles au chocolat. Brioches aux abricots. 

ENTREMETS. 

Asperges. Epinards au veloutk 

Mayonnaise de saumon. Galantines de gibier, 

Gel6e de vin de Malaga. Pains de pommes ä la Chantilly. 

Gäteaux napolitains. Choux glaeäs au caramel. 

SIDE TABLE. 

Sirloins of beef. Chines of mutton. 

Haunches of venison. 
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MANSION HOUSE, 

EASTER MONDAY, APRIL 17th. 1865. 

%ty Rtgljt § om Watren Stotmeg gale, £orb JBtagor* 

^^ 

Ist SEKVICE. 

Tortue a l'anglaise. 
Filets de truites ä la tartare. Cotelettes de saumon ä l'indienne. 

Anguilles a la broche. Filets de soles ä la provencale. 

Dory ä la hollandaise. 
Saumon de Gloucester bouilli. Turbot, sauce au homard. Merlans frits. 

2nd SEBYICE. 
Petites bouchäes au vermicelle. Cotelettes de mouton aux coneombres. 

Ris d'agneau en petites caisses. Filets de pigeons ä la bigarade. 

Quenelles de volaille ä la reine. Fricandeau pique* ä Toseille. 



Petits poulets rdtis. Langues de boeuf glacdes aux epinards. 

Pate* ä la maitre d'hötel. Chapons farcis aux Champignons. Jambons d' York glacäs. 
Poulardes ä la reine. Petits poulets aux pointes d'asperges. Pätäs de Pe'rigord. 
Hanches de mouton röties. Quartiers d'agneau rdtis. 

3rd SEBYICE. 
Canetons. Paons pique's. Oisons. Dindonneaux pique's. 



Tourtes ä la creme. Poudings moelleux. 

Geldes claires aux conserves. Geldes a la Seville. 

Cremes ä l'italienne. Charlottes k la russe. 

Salades de homards. Crevettes en buissons. 

Anguilles en gel^e d'aspic. Su^doise aux mille-fruits. 

Petits gäteaux a la marmelade. Patisserie ä la bonne femme. 

Meringues a la v^nitienne. Gäteau ä la danoise. 

Gäteau aux amandes ä la grecque. Feuilletage a la florentine. 

Poudings ä la Nesselrode. Beignets ä 1' orange. 
Ramequins au parmesan. 



». STOalortte, 2Henu, 8. Sluöa. I. 13 
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£effeti* 

Sttner 9. Januar 1877. ®Tof#eraogli<$e £afel $u 2)armjtabt. 



Huitres d'Ostende. 

Potage de volaille aux quenelles. 

Ragout fin en petites caisses. 

Filets de soles ä la Colbert. 

Roast beef braisä ä l'italienne. 

Saut6s de poulets ä la Marengo. 

Töte de sanglier ä Torange. 

Cimier de chevreuil. Salade de homards. 

Chou de Bruxelles aux fleurons. 

Pouding de cabinet froid. 

Tartelettes ä Tafricaine. 

Compote de cerises. 

Glaces au crfcme de th6. 

Dessert. 



St. Pe'ray. 
Sherry. 



Champagne carte blanche. 
Cantenac Midoc. 
Markobrunner. 



Malaga. 



Zitier 21. Sfaguft 1880. 


(3u (S^ren 3. tf. £. ^rinjefjln ßuife Don Großbritannien.) 


Consommö ä la duchesse. 


Cimier de daim. Salade. 


Rissoles ä la Choisy. 


Fonds d'artichauts ä la frangaise. 


Truites froides, sauce russe. 


Charlotte de tutti-frutti. 


Pi&ce de boeuf ä la broche. 


Glaces panachöes. 


G&teau de volaille aux äcrevisses. 





Chdteau Liovüle 



$iner 19. Dfto&er 1875 in SWailanb 
gu (S^ren Sr. SÄajeflät be« $eurfd)en Äaiferd. 
Hnitres. Chdteau cPYquem. 

Potage consomme* ä l'imp^riale. 
Boudins de volaille ä la d'Armagnac et petites bouche'es 

ä la Victoria. 
Truites garnies, sauce bordelaise. 
Filet de boeuf et noix de veau ä la gastronome. 
Supreme de poulardes ä la printaniere. 
Ortolans ä la pie'montaise. 
Aspic de homards au beurre de Montpellier. 
Artichauts et haricots verts, sauce a l'ailemande. 
Hors-d'ceuvre. 

Pate' de marcassins et galantine de cailles ä la gele'e. 
Kötis : Faisans pique's, perdreaux, chevreuil, sauce ä la 

venaison. 
Salade. 
Pouding ä la Chateaubriand, sauce aux rramboises. 
Gäteau ä la princesse aux avelines. 
GeUe de cerises ä rdgyptienne. 
Cornes d'abondance. Patisserie assortie. 
Glaces, cannelons ä la creme aux pistaches et aux 

fraises, farcis d'ananas. Ce'drat. 



Johannisberger. 
Punch au Champagne, 

Grand Crimant imperial. 
Tokay de 1760. 
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St^|>e. 





$iner 24. 9»ai 1879. 




fttner 25. 9ttat 1879. 




Hultres. 




Huitres. 


1. 


Potage ä l'espagnole. 


1. 


Potage bisque. 


2. 


Petites bouchäes. 


2. 


Croquettes ä la Villeroi. 


3. 


Saumon ä la hollandaise. 


3. 


Turbots ä la hollandaise. 


4. 


Jambon au Mad&re. 


4. 


Fricandeau de veau ä la jardi- 


5. 


Homards au naturel, sauce 




ni&re. 




tartare. 


5. 


Pät6 ä l'ancienne. 


6. 


Seile de chevreuil. 


6. 


Poulardes. 


7. 


Asperges en branches. 


7. 


Fonds d'artichauts ä la lyon- 


8. 
9. 


Macädoine de fruits ä la gel6e. 
Glace ä la Prince Pückler. 
Dessert. 


8. 
9. 


naise. 
Gäteau ä la Mazarin. 
Parfait au cafe. 

Dessert. 



9)terflenburg*Srf)txjeritt. 

$inet 8. fjcbruat 1879. 

Potage ä l'espagnole. 

Huitres au naturel et frites. 

Turbot ä la bearnaise, garni de filets de homards. 

Filet de boeuf ä la moderne. 

Asperges en branches, tranches de saumon fum6. 

Pät6 de foie gras de Strasbourg ä la Lucullus. 

Faisans rötis. 

Compote. Salade. 
Gelöe ä Tananas au vin de Champagne. 
Gäteaux ä la broche. 

Beurre et fromage. 
Glace panachöe. 

Dessert. 
Fruits. 



13* 
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Monaco. 



$iner 9. SRarj 1879. 

POTAGE. 

Consomme* k la Fleury. 

HORS-D'GBUVRE. 

Cromesquis ä la polonaise. 

RELEVES. 

Truites ä la cardinal. 
Filet de boeuf k la P6rigord. 

ENTREES. 

Volaille ä la Pompadour. 
Caisses d'ortolans ä la Mädicis. 

Petites timbales ä, la Sorel. 
Pain de foie gras ä la Demidoff. 

Punch ä la romaine. 

RÖT3. 

Coqs de bruyere flanques de 

bßcasses. 

Jambon d'York ä la gel6e. 

ENT REMETS. 

Pointes d'asperges ä la Chantilly. 

Fonds d'artichauts ä la bordelaise. 

Pouding ä la George IV. 

Gäteau ä la Regent. 

PJECES MONT^ES. 

Croquembouche ä la Caroline. 

Trophäe allägorique. 

Dessert. — Bombe ä la florentine. 

Vins. 

Madlrt 1825. Marsala. Bordeaux 

Mouton- Rothschild. Champagne G d - Gr€- 

mant Imperial. Geisenheiiner Rothenberg. 

Chambertin. Muscat de Samos-Xtrha. 



SHner 9. fifebruav 1880. 

POTAGE. 

Printanier aux quenelles de volaille. 

HORS-D'CEUVRE. 

Escalopes de foie gras ä la 
diplomate. 

RELEVE*. 

Turbot, sauce aux crevettes. 

ENTREES 

Cötelettes d'agneau aux pointes 

d'asperges. 

Filets de dindonneaux aux truffes. 

Mayonnaise de langoustes äla gel6e. 

Punch ä la romaine. 

RÖTS. 

Perdreaux flanquäs de cailles. 
Salade ä Titalienne. 

ENTREMETS. 

Haricots verts panachäs. 

Fonds d'artichauts frits ä la mila- 

naise. 

Bavarois ä la Fontange. 

Gäteau de Frascati. 

PIECE8 MONT^ES. 

Croquembouche ä la parisienne. 
Chateaubriand historie\ 

DESSERT. 

Glace. — Bombe ä la Palerme. 

Vins. 

Madhrel825. Marsala. Bordeaux Chä- 

teau Lafitte. Champagne ClicquoUfleur 

de 1865. Steinberger. Chambertin. Con- 

stance rouge. Xtrfo. 



Digitized by VjOOQ IC 



3Remi8 ©uropäifd&er §öfe. 



197 



91tebedanbe. 



Einer. 
Potage li6 ä Tam^ricaine. 
Consommö ä la Colbert. 
Turbot, sauce hoUandaise et sauce 

aux crevettes. 
Filet de boeuf ä la flamande. 
Endives aux oeufs pochäs. 
Dinde ä l'ambassadrice. 
Cotelettes de moutonälaP6rigueux. 
Pain de gibier au supr&me. 
Homards ä la remoulade. 
Petits pois ä Tanglaise. 
Perdreaux et chapons rötis. 
Salade de tomates et polonaise. 
Croustade de riz ä la duchesse. 
Gelße ä la Clermont. 
Glaces. Dessert. 



Einer 21. %uni 1877. 

(»etfefcung ber fföntgin Bopfya Don 

$ottant>.) 

Potage printanier. 
Petits pätös de volaille. 
Dame de saumon ä la genevoise. 
Filet de boeuf ä la flamande. 
Chapon ä la P6rigueux. 
Haricots verts. 
Poulets ä la dauphine. 
Cotelettes de mouton aux Cham- 
pignons. 
Petits pois. 

Röti de cailles. Salade polonaise. 
Charlotte ä la parisienne. 
Grelle d'abricots ä la portugaise. 
Glace et dessert. 



Girier 19. Januar 1880. 

Huitres d'Ostende. 

Potage fausse tortue. 

Petites timbales ä la P6rigord. 

Branzino, sauce vänitienne. 

Seile de veau ä la jardinifcre. 

Saut6 de foies gras aux Cham- 
pignons. 

Escalopes de poulardes ä la Talley- 
rand. 

Sorbet. 

Faisans ä la broche. Salade. 
Asperges en branches. 
Bombe glacäe ä l'ananas. 
Fromage de Camembert. 
Glaces aux griottes et au caramel. 
Dessert. 



Oeftemtdj. 

Einer 17. ^uni 1880. 

Potage lie ä la S6vign6. 

Petites croustades ä la Granville. 

Fogoche, sauce hollandaise. 

Seile de veau et rumpsteaks. 

Filets de foies gras ä la Francatelli. 

Chaufroix de volaille ä la russe. 

Sorbet 

Rein de chevreuil, sauce aux gro- 
seilles. 

Asperges en branches. 

Pouding glacß aux avelines. 

Fromage national. 

Glaces aux päches et au chocolat. 

Dessert. 
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^Portugal* 



$mer 26. (September 1880. 

POTAGB8. 

Potage printanier ä la chasseur. 
Potage clair ä Forge perl6 ä la reine. 

HORS-D'CBUVBE. 

Bätons de lapereaux ä la pi&non- 
taise. 

RELEVlSs. 

Poisson ä l'anglaise garni, sauce 

aux crevettes. 

Quartier de chevreuil, sauce aux 

cäpres. 

Filets de boeuf brais6s au Madöre 

ä la moderne. 

ENTRlSES. 

Petits pät6s ä la Monglas. 
Filets depoulardes saut6s,äla puree 

de pois verts. 

Foie gras de canards ä la belle vue. 

Pätes froids de perdreaux truffes, 

garnis ä la geläe. 

Pwneh ä la romaine. 

RÖTIS. 

D.indes, sauce ä la P6rigueux. 
Tourterelles au jus. 

GROSSES PIECES SUR SOCLES. 

Jambon d'York ä Taspic. 
Galantines de chapons ä la gel6e. 

ENTREMETS DE L^GUME. 

Asperges, sauce hollandaise. 

Salade ä la russe, en bordure de 

gelöe. 

ENTREMETS SUCRES. 

Savarin au rhum. 

Gel6e d'ananas ä la belle vue. 

Gäteaux ä la Solferino. 

GROSSES PIECES SUR SOCLES. 

Pyramides de biscuits de Turin. 
Nougats ä la parisienne. 

GLACES 
Vins. Liqueur8. 



(Souper 27. Scbruar 1880. 
BÜFFET. 



CHAUD. 

Bouillon de poule. 

Consommä aux petits pois. 

Petits pätes de foie gras truflte. 

Petits livrets de feuületage ä la 

moderne. 

Poulet saute ä l'anglaise. 

Pintades et chapons rötis. 

Dindes röties ä la demi-glace. 

FROID. 

Pät6s froids de lapereaux ä Taspic. 

Pät6s froids de bäcasses ä la gel6e. 

Pains de chevreuil ä la belle vue. 

Chaufroix de perdreaux aux truffes. 

Mayonnaise de homards et crevettes 

ä la moderne. 

Langue ä l'6carlate. 

Mortadelle de Bologne. 

Jambons de Westphalie ä Taspic. 

Salade ä la russe. 

Sandwichs vartes. 

GROSSE P1ECE. 

Jambons anglais. 

ENTREMETS SUCRES. 

Gel6e ä la macädoine de fruits. 

Blanc-manger ä la royale. 

Gäteaux de mille feuilles ä la 

moderne. 

Biscuits de Turin d6cor6s. 

PATISSERIE MELEE. 

Gäteau ä l'anglaise. 

Gßnoises ä la reine. 

Bätons ä la vanille. 

Gäteaux renversäs aux abricots. 

Gimblettes glacöes au rhum. 

Corinthienes. 

Petits nougats. 

GROSSES PIECES. 

Biscuit de Savoie. 
Croquembouche de gönoises. 

Vins. Liqueurs. 
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Consommä printanier. 
Cr&ne de faisan. 



^teuften* 

2)iner 20. gebruar 1878. 

Poulardes röties, cresson. 



Turbot et saumon, garnis, sauce 
bäarnaise. 

Pifcce de boeuf ä la proven$ale. 
Jambon anglais et longe de veau. 

Filets de chevreuil ä Fitalienne. 
Pain de foie gras ä la P6rigueux. 

Salade de homards ä la gelöe. 
Hure de sanglier, sauce ä la Cum- 
berland. 



Asperges ä la hollandaise. 
Fonds d'artichauts ä la moelle. 

Gel6e aux fruits. 

Pain d'abricots ä la vanille. 

Fromage. 

Glaces. Compotes. 

Dessert. 



bittet 15. Dftobet 1880. 



Potage ä rimpäriale. 
Consomme ä la princesse. 

Saumon du Rhin garni, sauce ä la 
Waterfish. 

Pi&ce de boeuf ä la flamande. 
Fricandeau de veau ä la B6chamel. 

Grives farcies aux truffes. 
Filets de bäcassines griltes aux 
cöpes. 

Homards et soles ä la belle vue. 
Pät6 de jambon ä la gel6e. 



Seile de chevreuil rötie, gel6e de 

groseilles. 
Poulardes röties, salade. 

C61eri ä la moelle. 
Petits pois ä la fran^aise. 

Getee de p&ches au vin de Cham- 
pagne. 
Charlotte ä la Chateaubriand. . 

Fromage. 

Glaces, gaufrettes. 

Dessert. 
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Einer 26. Wtai 1882. 



Consommä ä la royale. 
Potage ä la pur<§e de gibier. 



Saumon du Rhin garni. 
Turbot, sauce au homard. 



Pifcces de boeuf ä la printani&re. 
Longe de veau ä la provengale. 



Poulets ä la chevali&re. 



ficrevisses ä la vinaigrette. 



Seile de chevreuil rötie, salade. 
Poulardes röties. 



Asperges en branches. 
Timbale ä la Compi&gne. 



Beurre, fromage. 
Glaces, gaufrettes. 
Dessert. 



Einer 29. Sluguft 1883. 



Consommä ä la royale. 
Potage ä la puräe de gibier. 



Tranche de saumon äla pro ven^ale. 
Turbot, sauce aux äcrevisses. 



Pi&ces de boeuf ä la flamande. 
Longe de veau ä la westphalienne. 



Timbale de volaille ä la Toulouse. 
.Sautä de chevreuil aux truffes. 



Homards ä la getee. 

Pät6 de foie gras de Strasbourg. 



Perdreaux rötis, salade. 



C61eri ä l'anglaise. 



Peches ä la princesse. 



Beurre, fromage. 
Glaces, gaufrettes. 
Dessert. 
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^teuften* 

$iner 2. ©eptem&er 1884. 

Consommä ä la julienne ä la royale. 
Potage ä la pomöranienne. 

Saumon du Rhin, sauce aux fines herbes. 
Turbot garni, sauce au homard. 



Pifcces de boeuf ä la flamande. 



Poulardes au riz ä Findienne. 



Mayonnaise d^crevisses. 

Seile de chevreuil rötie, getee de groseilles. 
Perdreaux rötis, salade. 

Artichauts ä Titalienne. 



Gel6e de cerises ä la bavaroise. 



Beurre, fromage. 
Glaces, gaufrettes. 
Dessert. 



$iner 2. ©eptem&er 1885. 

Potage ä la Windsor. 
Saumon du Rhin garni, sauce au homard. 
Longe de veau et jambon ä la jardiniöre. 
Poulets ä la maröchale. 
Pate* de foie gras et grives de Strasbourg. 
Perdreaux rötis, salade. 
Choux-fleurs gratinäs aux croütons. 
Gel6e de Champagne aux fruits. 
Glaces, gaufrettes. 
Dessert. 
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SHner 1. ©eptetn&er 1886. 

Consommä de volaille ä la brunoise. 
Saumon du Rhin garni, sauce genevoise. 
Pifcces de boeuf ä la flamande. 
Poulardes ä Findienne aux truffes. 
Homards ä la provencale. 
Perdreaux rötis, salade. 
Fonds d'artichauts ä la moelle. 
Charlotte aux fraises. 

Glaces, gaufrettes. 
Dessert. 



$tner 26. SKai 1887. 

Potage de tortue. 

Saumon du Rhin, sauce ravigote. 

Jambon ä Tanglaise, sauce au Bourgogne. 

Timbale de chevreuil ä Titalienne. 

Homards ä la belle vue. 

Poulardes röties, salade. 

Asperges en branches. 

Gäteau ä la Compifcgne. 

Fromage. 

Glaces. 

Dessert. 



Digitized by VjOOQ IC 



■Dtenuä (Suropätfd&er $öfe. 



203 



9teu^ 



$iner 20. Sfaüember 1878. 
Potage famet de perdreaux. 
Croustades ä, la diplomate. 
Turbot, sauce aux huitres. 
Seile de mouton aux lägumes. 
Filets de faisans ä Timpäriale. 
Homards ä la Gloucester. 
Chevreuil röti. Salade, compote. 
Gäteau de Paris aux abricots. 

Beurre et fromage. 
Glace ä la creme brülle. 
Dessert. 



Sttner 21. Wtai 1880. 

Potage ä la duchesse. 

Attereaux ä la moderne. 

Truites au bleu, garnies de lottes 
frites, sauce bäarnaise. 

Jambon ä la jardinifcre, sauce au 
Madfcre. 

Poulardes du Mans ä la Godard. 

Mayonnaise d'ecrevisses ä la Ba- 
gration. 

Chevreuil röti. Salade, compote. 

Asperges en branches. 

Gel6e marbröe au vin de Cham- 
pagne. 

Glaces meines. 

Dessert. 



Stttftlattb* 



Filter 28. Huguft 1874. 
Potages: Victoria. 

Bagration. 
Bouchöes, croquettes, petits p&t6s. 
Sterlet ä la russe. 
Boeuf ä la jardini&re. 
Timbale de poulardes aux truffes. 
Artichauts ä la barigoule. 
Rötis : gibier et chapons. 

Salade. 
Coupe en nougat, garnie de gelee 
printaniere. 



$iner 24. Januar 1879. 
Potages : tortue ä l'amöricaine. 

Princesse. 
Petits pätös. 
Sterlet ä l'impöriale. 
Boeuf ä la Richelieu. 
Timbale de volaille. 
Chaufroix de mauviettes. 
Asperges en branches. 
Rötis: poulardes du Mans, faisans. 

Salade. 
Corbeille ä la printaniere. 
Fruits. Dessert. 
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Girier 2. Sunt 1875. 

Consommä aux quenelles ä la 

printani&re. Madere. 

Petita vole-au-vent. 
Truites, sauce b6arnaise. 

Chat. Contet Barme. 

Filet de beeuf ä la flamande. 

Clos de Vougeot. 

Cötelettes d'agneau ä la Morland. 
Salmis de bäcasses. 

Ponche a la romaine. 

Poulardes de Bresse. Salade, com- 

pOte. Gr. Crimant imperial, 

Choux-fleurs ä Pitalienne. 
Souffle d'ananas. 

Gel6e au via de Champagne aux 
fraises. 

Fromage. Portwein. 

Glaces. 

Dessert. Vin de Tokay. 



®ad)fen, Äöntgtetd). 

Girier 18. Sinti 1878. 
Consommö ä la royale. 



Madire, 

Petites bouchäes. 

Truites, sauce hollandaise. 

Johannisberger. 

Seile de veau ä la duchesse. 

Chat. Lafitte. 

Saute de chevreuil ä lapi&nontaise. 

Salade de homards. 

Chapons duMans. Salade, compote. 

Champ. Vereenay. 

Asperges en branches. 
Timbale ä la dauphine. 
Macßdoine de fruits. 

Fromage. Portwein. 

Glaces. 

Dessert. Vin de Tokay. 



<5<td)fett*23etm<m 



Girier 6. gefctuar 1876. 
Potage consommä ä la franQaise. 
Tranches de saumon du Rhin ä la 

suisse. 
Filet de boeuf röti ä P<§carlate. 
Ballon de chapon ä la R6gence. 
Pät6 de jambon ä la moderne. 
Seile de chevreuil rötie, sauce aux 

groseilles. Salade. 
Fonds d'artichauts aux fines herbes. 
Savarin ä la lyonnaise. 
Blanc-manger d'amandes rubanä. 
Glaces meines. 
Dessert. 



$iner 9. 3?uli 1878. 
Potage consommö ä la royale. 
Petites bouchäes ä la Toulouse. 
Tranches de saumon du Rhin au 

naturel. 
Filet de boeuf röti ä la jardiniere. 
Poulets ä la reine ä Titalienne. 
Pät6 froid de jambon ä la moderne. 
Seile de chevreuil rötie, salade. 
Petits pois aux fleurons. 
Timbale ä la portugaise aux fruits. 
Glaces melees et d6cor6es. 
Dessert. 
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SatfjfetuSReittittgett* 



(©injug be« Grbjmnjen mit feiner ©ema&lin 9)rin$efjiit g^arlotte bon ^reufatt.) 
$mer 28. SRär§ 1878. 



Consommä ä la S6vigne\ 
Petites croustades ä la Victoria. 
Saumon du Rhin, sauce aux anchois. 
Piece de boeuf garnie. 
Sanglier ä la romaine. 
Langoustes ä la russe. 
Faisans rötis. 

Salade. Compote. 
Petits pois ä la francaise. 
Pouding ä la diplomate. 

Gel6e aux fruits. 

Glaces aux noisettes. 
Dessert. 



Madere sec 1842. 

Vin de Moselle mousseux. 

Johannisb erger Cabinet 1868. 
Grand vin de Chat. Margaux 1868. 

Crtmant d* Ay rose', Moet et Chandon. 



Tokayer Ausbruch. 



Sttner 29. SRara 1878. 
Huitres. Vin de Moselle mousseux. 

Potage ä la R6gence. Very old Portwine 1842. 

Turbot, Sauce au homard. Rauenthaler Cabinet 1868. 

Seile d'agneau ä la duchesse. Grand vin de Chat. Lafitte 18G5. 

Salmisdecanardssauvagesälachasseur. p onc he ä la romaine. 
Pate de foie gras de Strasbourg. 

Poulardes röties. Vin de Champagne, veuve ClicquoU 

Salade. Compote. 
Celeri ä Tespagnole. 

Chartreuse aux peches. Muscat Rivesaltes. 

Glaces aux framboises. 
Dessert. 
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®a4jfett*9lttettfctttg* 

Einer 28. 9faüetn&er 1880. 

Potage ä la pur6e de grives. 
Sole grillte, sauce ä la Colbert. 
Filet de boeuf ä la jardiniere. 
Poulardes du Mans ä. la Pärigord. 
Petits pois verts. 
Fonds d'artichauts. 
Faisans rötis. 

Salade. Compote de peches. 
Fromage de Roquefort et beurre. 
Glace ä l'ananas. 
Dessert. 



Sherry. 

Schlots Vollrathsen. 

Chat. LiovilU. 



Mo8t fr Chandon. 
Cap Constantia. 



Einer 

Huttres natives. 
Potage ä la Bagration. 
Consommß printanier. 
Hors-d'oeuvre ä la diplomate. 
Saumon du Rhin, sauce ä. la diable. 
Roast beef ä la jardiniere, sauce au 

Madere. 
Poulardes aux truffes. 



1881. 

Pät6 de foie gras de Strasbourg. 
Gibier röti. 

Salade. Compote d6cor6e. 
Asperges en branches. 
Gel6e au vin de Champagne. 
Fromage de Roquefort et beurre. 
Glaces meines. 
Dessert. 



Einer 1. Januar 1881. 



Huitres. 

Potage ä la Sannois. 

Homards au supreme. 

Turbot ä la parisienne, sauce ä la Colbert. 

Seile d'agneau ä l'anglaise, garnie. 

Filets de coqs des bois, truff6s ä la R6gence. 

Casserole au riz de chapons ä la Toulouse. 

Pät6 de foie gras ä. la belle vue. 

Cimier de daim röti ä. la gelöe de groseilles. 

Compote et salade. 
Cardons ä Fespagnole. 
Gäteau ä l'espärance. 
Glace d'abricots panachäe. 

Dessert. 



St Ptray. 
Weisser Portwein. 
Rüdesheimer Berg 1865. 

Ponche ä la romaine. 

Chat. Durfort 1864. 
Steinberger Cabinet 1851. 

Saint- Marceaiai. 

Chat. Margaux 1858. 

Tokayer. 
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Stfjttebttt* 






$tner. 




Potage k 1 


['imperiale. 


Modere. 


Crfcme d'asperges. 


Xeres. 


Corbeilles de truffes k la Lucullus. 




Alouettes 


en caisse. 




Turbot k la mariniere. 


Chdteau cTYquem. 


Saumon ä la R6gence. 




Train de < 


jhevreuil, sauce k la venaison. 




Chapons truffes. 


Chdteau M arg aux. 


Epigramm 


ie d'agneau, puröe d'artichauts. 


Chdteau Rouxon. 


Croustades de cailles ä la Talleyrand. 




Poulets nouveaux k la reine. 




Puröe de gelinottes ä la Czartowski. 


Tokay. 




Punch ä l'imperiale. 




Böcasses et faisans rötis. Salade. 


Champagne. 


Terrine de foie gras de Strasbourg. 




Asperges nouvelles, sauce au beurre. 


Vin (TOporto. 


Fonds d'artichauts ä la lyonnaise. 




Timbale d 


'ananas ä la florentine. 


Chdteau Lqfitte. 


Gelee de fraises ä la sultane. 


dos- Vougeot. 


Plombiere. 


Cr&me de noyaux. 


Cremant 


Croquembouche ä la napoJitaine. 


Constance. 


Corbeilles 


viennoises. Compotes assorties. 




Dessert. 








Spanien. 






$iner, 1868. 




POTAGES. 


Purge de haricots rouges k la Condö. 




Consommä aux quenelles de semoule. 




Gnoquis k la romaine. 




hors-d'ceuvre. Petits pätes k l'espagnole. 




RELEV^S. 


Lupin, sauce d'anchois. 
Cocido k Tespagnole. 




ENTREES. 


Poulets k la valencienne. 






Salmis de perdreaux aux truffes. 




Buisson de cailles ä la gel6e. 


» 


LEGUMES. 


Haricots verts en salade. 




RÖTIS. 


Dinde, garnie de gibier. 




ENTREMET8. 


Pannequets aux confitures. 
Gelee au citron, garnie. 
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«Salbe*. 

(Verlobung bejro. SBennäljlung Der 9)rinjfffin (Jmma mit @. 9R. bem jtöntg 
ber SRieberlanbe.) 

$inet 26. September 1878. 

Potage ä la royale. 

Petites caisses ä la reine. 

Truites au bleu ä la hollandaise. 

Roast beef ä l'anglaise aux Champignons. 

Filets de perdreaux en salmis. 

Pät6 de jambon ä la getee. 

Seile de chevreuil rötie. Salade. 

Petits pois ä la frangaise. 

Choux-fleurs. 

Bavarois ä la Chantilly. 

Glace aux fraises. 

Compotes. 

Fruits. 

Gäteau arbreux ä la broche. 

Dessert. 



Girier 7. Januar 1879. 
Huitres d'Ostende. 
Potage consommß ä la R6gence. 
Rissoles ä la Monglas. 
Pannequets de poulets ä la crfcme. 
Saumon ä la Victoria. 
Filet de boeuf ä l'anglaise aux lägumes. 
Ballons de chapon aux Champignons. 
Pät6 de gibier ä la moderne. 
Faisan röti, salade de cresson. 
Asperges ä la hollandaise. 
Fonds d'artichauts ä l'espagnole. 
Pouding ä la dauphin aux fruits. 
Glace ä l'ananas. 
Gäteau arbreux ä la broche. 

Compotes. 

Fruits. 

Dessert. 
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Äöürttemberg. 




Sttner 2. SRätfr 1880. 




Potage ä la Alexandra. 


Port ä PorU 


Huitres. 




Truites & la hollandaise garnies, sauce b6ar- 


St. Peray. 


naise. 




Croustades de nouilles & la Galizin. 




Jambon de Bayonne garni, sauce au Madfcre. 


Chat. Lafitte. 


Cardons ä la moelle et asperges. 


Rüdesheim 1865. 


Poulets ä la Chevalier aux 6crevisses. 




Filets de faisans ä la Godard. 


Ponche ä Vimptriale. 


Pain de foie gras ä la belle vue, garni de pkt6 


Vin de Champagne. 


de foie gras. 




Poulardes röties. 




Compote et salade. 


Lacrimae Christi 


Bombe tutti-frutti au marasquin. 




Glaces aux pfcches. 
Dessert. 


Liqueurs. 



Äatfer*$tner 22. SRarj 1880. 

Potage & la pur6e de volaille. 

Huitres. 

Turbot et truites ä la hollandaise, sauce b£arnaise. 

Hätelets ä la financiere. 

Boeuf ä Fimpäriale. 

Asperges en branches et haricots verts. 

Poulets ä la Toulouse. 

Saute de bäcasses aux croütons. 

Sanglier ä la belle vue, sauce remoulade. 

Dindes röties. 

Compote et salade. 
Bombe de noisettes au chocolat. 
Glaces aux framboises. 

Dessert. 



Madire. 

Bourgogne mousseux* 
Chattau Lafitte. 

Steinberg 1848. 

Ponche royaL 

Vin de Champagne* 

Torfmüla. 

Liqueurs. 



x>. SMortie, SRenu, 3. 2lufig. I. 



14 
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ßx eine ^e|lmttl)ljett tum 16 $ttßntn j«r Mtt htt Dublins 

Comelitts fentttltts 3fritrtl|es 

um Me JMitte bes legten JnlfrlumbertB nor CfirifK ®ebitrt 

bei km antritt feine* flriejierttmte*. 

©rfter ©ang. 

1. Seeigel unb frifdje äuftcrn (in beliebiger 2Renge ju t>er* 

je^ren). 

2. Sßeforifdje ©iemnufd)eln. 

3. Sajaru&Älappen. 

4 SBeinbroffeln auf ©pargel. 

5. @tne fette §enne. 

6. ©ine ©puffet mit jugerW&teten äuftern unb ©ientnuföeln 

unter einanber. 

7. ©djroarje unb roeifee SReertutpen. 

3n>eiter ©ang. 

1. Sctjaru&Älappen. 

2. ©üfee ©ienmufdjeln, 3Reerneffeln, geigenfdjnepfen. 

3. Äotetette tum 9tel) unb ©djroein&SBilbpret 

4. §ü^ner=5ßafteten. 

5. geigenfänepfen, ©tadjet unb *ßurpurfdjneden. 

«tgetttlidieS SWaljL 

1. ©djn>ein£euter. 

2. SDBilber ©djroeinäfopf. 

3. gifdj=9tagout. 

4. ©djn>em3euter:#tagout. 

5. ©ebratene @ntenbrfifte. 

6. SßJilbe ®nten frtfafftrt. 

7. £afenbraten. 

8. ©ebratene §ül)ner. 

9. Sreme aus Äraftmeltf. 
10. $ßicentif<$e Srötdjen. 
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SBehtf arte* 

I. ©iniKimifdje (italifdfje unb ficilifd&e) ©eine. 
3Sej[ctitifc^cr 9totl?n>em. 
Srifottner Serg. 

©abiner, Momentaner unb Sarentiner SiW&roeta, 
ÜRamertiner unb Albaner 2Bem. 
3RaPer unb Albaner 8tu3btu#. 
galerner gauftianer SBein. 
©äcuber ©belforte. 

II. ©panifdje SSeine. 

Saletaner 33lüm<$en- 
Sarxaiomfdfjer Sftotyroein. 
«aleariföe 2tu8lefe. 

III. Ueberfeeifdje (fltiedjifdje) Sßeine. 
S^after unb ®&terroein. 
Sedier unb Äoer 2foäbru<$. 
aatttcr Äpprier. 
©ifponifdfjer Sftot^toein. 
$)effert=©ein t>on Älajomenai. 
Slufeerbem ^rrljenrottrjmein, Sftofenroein unb SBeinmetl). 



ftlittiuuimal)l 

eines reiben Bankiers w Jett bes Äaifew fciberius, 
14. n. Äljr., anf ber Dilta ÄlaitMa. 

1. ©ngüföe Lüftern (marinirt). 

2. Snbifäe 3Ruf<$eln. 

3. ©uppe mit feltenen SBurjetn, pljen unb fdjnrimmenbem 3Roo3 
t)om 5ßontu§ ©ujinuS. 

4. SfatilopemÄotetetten unb Sßfauenbrüfte. 

5. Serd^en^ungen. (MadjtigaBen^ungen ftnb ÄaiferL 3*cgal.) 

6. Somföe SKttagen. (eine ärt 3teb$u$n). 
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7. Somafula. (@ine SEBurft fettenfter SRtfd&ung.) 

8. goretten unb SRuränen aus ben cntfernteften ©eroäffern. 

Site ©etränfe fermrte man ©äcuber, galemer unb Sacrgmae 

S^rlfü 3e teurer bic SBeine, je größer bie ©läfer. 

SBcitn 9to($tifdj crfolßtc, nadjbem ba§ £tfötu<$ entfernt, bie ßibation 
bet ßaren unb ber SSefta. 9ttan entblätterte bie föofen, tuetdje bie Sfrauen am 
S5ufen trugen, jfreute bie SBfötter in ben SBein unb leerte btö ©ta$ mit einem 
finnigen ©prud). 

3feber ©aft erhielt üon bem reiben Söirtlje ein mit ©olb unb ©belfteinen 
rei$ ae§ierte3 ©efftfj — jur Erinnerung be8 SCageä. 
$aS $iner foftete 24000 ©efterjien (6000 ©ulben). 



meines ein retd) geworbener Plebejer bem Jlaecenas gab. 

9 6out>ert3. 
Anno 36 *>♦ €!>*♦ 



©tfier ©ang. 
1. ©in tulanifd)e8 roilbeS ©d)roein, bei lauem ©fibroinb erlegt, baljer 
Hautgout, garnirt mit Sftettig, fftabtefen, ©ellerie, ©arbeilen 
unb ©oifdjer SSrülje. 

3tociter ©ang. 

1. gtfdje, SBögel, 3Jhtfdjeln unb ba3 l)odjgefdjäfcte ©eridjt ber (Sin- 

geroetbe ber gifdje 3ll)ombu§ unb ©djotte. 

2. (Sine grofce Samprete auf einer ©djüffct, mit Jjjummem umgeben. 

©auce t)on bem berühmten t>enafrij<^cn Del mit ibertftfjer ffify 

lade, meinem Pfeffer, ©fftg von 3Jtytl)ene, Sanb= unb S^ier- 

SBein. 

dritter ©ang. 

©ine tum jmei ©!lat)en getragene enorme ©djüffel mit einem mit 
©alj unb geröftetem 3tte§l beftreuten Äranidj, umgeben mit 
Sebem t>on meinen ©änfen, bie mit geigen gemäftet waren, 
ferner jungen £afen-Äeulen (ba man bie Riemer ^äfclid) fanb), 
unb enblidj mit gebratenen 3lmfeln, Rauben unb fonfttgen guten 
SHngen. 

3113 SBeine mürben fertrirt: ©äeuber, ©§ier, gaterner uni> 
Albaner. 
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Juter Sönig Jutomg* VII. uan 3Frattkmd) 

in ber 21btei St. Corneille» 
1129. 



(Srfter ©ang. 

Sfafeer ©uppe 14 ©Rüffeln: 2 aus ©ein, 1 au3 Äoljl unb @iern, 
1 au£ ßroiebeln un t) Äräutcrbicr, 1 aus Ättrbtö mit SDtttdj, 1 au£ 
ftari fdjmeclenber 33utter, 1 aus feinem Oel unb gifdjen unb 7 au$ 
gefottenem gleifd). 

3u>eiter ©ang. 

14 ©Rüffeln. — S)er Äönig&Sraten, au3 t>erfd)iebenen »raten 
pfammengefefct, mürbe t)on brei ©flauen auf einer ©djüffel getragen, 
u>etd)e aufcerbem t>on 12 ©orten ©alat mit ©itronen umgeben mar. 
Um bie 14 ©d&üffeln ju bitben, maren foldje l>ergeridjtet t)on SBein, 
4?onig, Äudjen, bider 3Rild), 12 hafteten mit roljem Dbfie. 

3Uä SBeine fert)irte man nur grtedjifdje SDBeine unb -äRuätatmeine. 



Jöfyetfaettel im 14 3al)rl)Utti>ert 

ßx jtoei Sage langes (Efleti ju Adrett bes ßifäofs von Jety 

in IPet&enfels. 



Crfter €ag. 
fcrßer (Sang. 

1. @ierfuppe mit ©afran, Sßfefferförnern unb $onig barin. 

2. §irfe^©emüfe mit ©djaffleijd) unb 3wiebeln. 

3. ©ebrateneä £ul)tt mit 3wetfd)en. 

Zwtlttt tiang. 

1. ©toäftfdj mit Del unb Stofinen. 

2. Sleper (3ifd)gattung) in Det gebaden. 

3. ©efottener Stal mit Pfeffer. 

4. ©eröftete Südinge mit ©enf. 
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Dritter (Sang. 

1. ©peifeftfdje fauer gefotten. 

2. Sßarmer gebaden. 

3. Äleine 93öget in ©djmalj mit 9tettig. 

4. ©djroeinefeule mit ©urfen. 

fetter Cag. 
drßrr dang. 

1. ©elbeS ©djroeinefleifdj. 

2. eierfudjen mit $onig unb SBeinbeeren. 

3. ©ebratener gering. 

3»eifcr (Sang. 

1. Äleine gijdje mit 9tofüten. 

2. Aalte Sicher gebraten (bie am Sage wr&er übrig geblieben). 

3. ©ebratene ®atö mit rotten Sftüben. 

Dritter dang. 

1. ©efaljene £etf)te mit *ßeterftlie. 

2. ©alat mit @iern. 

3. ©allert mit 3Ranbeln befe$t. 

SDiefeS 3Jto$l foftete, roie bie Sttftcn befagen, 8 ©ulben, 15 ©roföen 
9 Pfennige, unb bezeugen foldje ferner, bafc ©r. ©naben gar roo^t 
jufrieben geroefen fein. 

(S8 gilt biefeä SKenu afö 33eroei3 ber @infad)l)eit ber beutfdjen 
Mty im 14. Sa^unbert. 
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Jiner JLmtig $rinridj* IV. tum tttglanii 

im 3a&*e 1400. 



Poreffen. (Erfter <$5ang. 

1. ©ebämpfte 93rü$e. 

2. SBeijenbrei, in SBaffer gelöft. 

3. £aferfd)leitn. 

4. ©erfienfatppe- 

5. ©pinat*93rfil)e. 

<gtr>eiter <$5ang (^ifije). 

1. Satnpreten. 

2. ©onnenftf<$e. 

3. 2Keer--33arben. 

4. ©töte. 

5. ©ebämpfte Sluftem. 

6. ©totffiföe. 

7. 2Beifeünge in Shitter 

Dritter (Bang (Pu66ings). 

1. 3Jtarf=$ßubbing. 

2. ©dpatjer Sßubbing. 

3. Sßeifeer Tübbing. 

4. ©a&$ubbing. 

5. 3ittcr^ubbing. 



Dierter <$5ang. 

1. Äalb^rifajfcc. 

2. ©ebdmpfte* 9HitbfIetf& 

3. Äapaunen. 

4. Sßafiete, mit ©ngeroeiben ge* 
füllt. 

5. ©djottiföer Jßüljner*©alat. 

6. ÄatbSfdjnitte. 

7 . $ammelf d^ultcr, üon SBilbprct 
bereitet. 

8. 3Jtorf--$ßaftete, 

9. ©ebratene SHeb^ner. 
10. SBitbeS ©eflügei. 

fünfter ©ang (füfe Speifen). 

1. eier4ftal)tn. 

2. 3Jttl<fc unb Äfimmel-Äudjen. 

3. ©djtagfaljne. 

4. Äafe=Äu<$en. 

5. $ßfunbbim=5ßajleten. 

6. $iri<$ljorn'©elee. 

7. Äirf^en=5ölartnelabe. 

8. 33irnen--$ubbing. 

9. ©e^adte haftete. 

10. ©ierfäfe. 

11. ©etränfe. 

12. 3udermerf, SWanbelmarjipam 
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3Hitta00maI)l mm engli^en dfrelmamt* 

im 3aJ)te 1400* 



Mtx (Sang. 

1. Bruce (eine ©uppe) mit 

©djroeinäfopf. 

2. SRinbfleif^. 

3. ©djaffieifä, 

4. ©<i)n>ein3füfje. 

5. ®in ©djtoan. 

6. ©ebratene Äanindjen. 

3»rftrr (Sang. 

1. Drore unb Rose (afe ©uppe). 

2. gafanen. 



3. ©ebratene gefüllte Jßüljner. 

4. ©ebadener „3Madjte". 

Dritter (Sang. 

1. Brase-©uppe von Jjjafen unb 

Äanindjen in ber ©auce- 

2. ©ebratene Äriedjenten. 

3. 2Balb= unb anbete ©djnepfen. 

4. ©ebadene SlaffoofyS. 

5. glampopnteS. 



Bruce. 

SRimm ©c$tt>ein*emgen>eibe unb fo$e fte langfam, föneibe fir in tleine @tu<fe unb 
tl>ue fte in einen Sopf mit etn>a« guter Sritye, bann nimm toeifen ßauaj, föäle tyn 
unb föneibe i§n Kein. Dann t$ue tyn mit gerafften 3n>iebeln ba$u unb (äffe SJHcd jus 
fammen fod)en. £unfe barauf ©rot in Sritye unb mad)e eö fömactyaft mit Slut unb 
<5ffig, (äffe cd mit Pfeffer unb ©etoürjnäglein in einem Stopfe auftoajen unb gieb Sitte« 
jufammen gut Safet 

Drore. 

SRimm SRanbeln, brüije fte ab unb flofe fie 5 mifd)e fie mit guter gleiföbrüfo unb 
flebe fte in einem Sopfej bann $acfe 3tt>iebeln, brate fie in frifajem gett unb t$ue fie 
gu ben Sfttanbeln. Dann nimm tleine 2*ögel, fodje fte unb tljuc fte in bie Srütye mit 
3immt, ©etofirgnäglein unb etftad »fa;önem gett", bann fodje noa)ma(d baö ©anje. 

Rose. 

ÜRimm gepulverten SRetö (9?ei«meljl) unb foa)e i$n in SDRanbelmila), bi* er btcf toirb, 
nimm 9Ragen üon Kapaunen ober Rennen, flofe fie in einem Sföörfer, mifaje fte bamit 
unb tfyue ba8 ©anje mit gepudertem 3immt unb ©enmrjnäglein in einen $opf unb 
beftreue fte mit ©anbete olj. 

©a* güttfel ber $üfjner. 

SRimm frtfe^cd ©ajtoeineflfifa), ftebe e$, tyaefe eö Hein, t^ue Ijarte ©ibotter baju, 
troefene 3o$anni«beeren, gepulverten 3immt, Stbeben unb gan$e ©etoürjnäglein unb brate 
bie SRaffe. 

(über in bras£. 

SRimm bie Stippen eine« ©ber«, fo lange fte frifä) finb, foa;e fie, baß fte halbgar 
ftnb, Ijatfe fte unb tb,ue fte mit ftleifajbrüfye unb ©ein in einen £opf. ©ctoflrjnäglein, 
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gidjtenförner, 3oijanni«becren unb geflogener Pfeffer fommen afe Söürje baju. £)ann 
röfte 3n>iebeln, fobann foa> fie, nimm in Srütye getunfte« ©rot, ttyue e« ju ben 3tr»iebeln, 
färbe e« mit ©anbelljolg unb «Safran, unb menn fia) ba« ©onje gefefet fjat, bann t$ue 
unb 3immt baju unb richte e« an. 



Raffyolys. 

ÜRimm @$tr»einefleif(&, {lebe e«, Ijatfe e« unb bermifa)e e« mit (Sibotternj bann 
tljue ge^arften ©petf, geriebrnrn jtäfe, gepuderten Sngtuer unb dimmt baju, maa)e barau« 
Äugeln in ber gorm unb ©raffe eine« 5lpfel«, unb rcicflc fie in ben £arm eines @$tr»eine«, 
maä^e au« Hefenteig eine jtoeite Orintoitflung unb batfe bie Äugeln. SBenn fte gebatfen 
jutb, bann nimm (Sigelb, quirle e« gut mit 3utfer unb Pfeffer, färbe biefe 2Rifü)ung 
mit ©afran unb fcr)ütte biefe Sauce über bie Äugeln. 

Flampoyntes 

finb eine Variante ber 9toffyoty« unb »erben au« gutem, mit ©peef bura)jogenen 
©ajtoeinefleifö bereitet, ba« audj gefodjt, geljatft unb geflofen toirb. Die SBeimifdjung 
befielt au« £äfe, 3utfer unb Pfeffer, bie Crimoicttung in £efen ifi mie bie ber SUffyoty«, 
nur »erben noa) au« anberm bünnen £eig fleine Jlecfc&en gefa)nitten, in ©a^malg ge* 
baefen, in bie 2Rtf$ung getljan, betör fte in ben Hefenteig fommt, bann normal« gebaren. 



SGBa« man bamalö unter SRanbelmitd) oerfranb toar eine einfadje JBermiföung Don 
geflogenen SRanbeln mit QftilO) ober S3rü$e. 



Südjen-Jettel bei ber tfermäljhmg 

fcrs lurfür(trn 3oud)im »an grunöenburjj 

(geb. 9. Januar 1505, + 2. Sanitär 1571) 

mit ber ^rinjeffin SRagbalena tion Saufen (geb. 7. Wl&ti 1507, 

t 28. Siejembet 1534), Sottet be$ $etjog3 ©eorg oon ©adrfen, 

am 6. 9lot)tmbtv 1524 ju Sveäben. 



I. 9lm Sorabenb ber 33ermälj(ttng. 

gütften=3:ifc&. 

©rfter ©ang. 



£afen=2Silbpret. 
©ebrateneS. 
aiepfcl in »utter. 
©eröftete SSögel. 
@in Sd>au*<8erict>t. 



3n>eiter ©ang. 

©d&tnerlen treug (jeife- 
®ebratene& 

Porten von Quitten unb 33imen. 
hafteten t>on ipafen (übergolbet) 
als Sdjau*<£ffen, 
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Dritter ©ang. 

Äarpfen mit Drapes unb füfcer 
©ein. 

©eronnene Wlilä) mit 9tei£. 

Sdjau'CEffen mit ©ebaäenem. 

B. Sifdj ber trafen, ^Jr&= 

Uten unb Sftätlje. 
SRe^SBilbptet 
©ebrateneS. 
©djmerlen treug §eifj. 
©eibe Pögei. 
2lpfel4!Ru3 («alt). 
@änfes@etröfe (fc^iüarj). 
Jßülmer (metfc) mit 9Ku3fat* 

SBlumen. 
©ebacfeneS. 



C. %üx bie 3flitterf(^aft 
unb grauenitmmer. 
&irfd):2Bilbpret. 
©ebrateneS. 
®änje=@efröfe. 
2Ipfet3Ru3 (talt). 
Jßfiljner (roeifc) mit SJhtStat* 

SBlumen. 
©aUerte. 
©ebadeneS. 

D. gfir bie ©peifesßttdje. 
£afen=2Bilbpret. 
©ebratenea. 
SBurft. 

9linbfleif^--©uppe mit ©raupen. 
Sftmbfieifdj treug. 



II. Slm $0dföett3tage bett 6. 9h>trtr* 1524* 

A. 5ürjlen = CafeL 

1. «KtttaaS. 

Dritter ©ang. 



(Srfter ©ang. 

(Sin Sfaerl^n mit einer getjem* 
merten fügen Sofe (gefd&tagene 
©auce). 

©rüne £oren (frifäe goretten). 
©ebrateneä. 

SWanbeftorten mit ©onfeft. 
@in Sd>au*<£ffen. 

3meiter ©ang. 

©d)roeme=2Bilbpret. 
©ebrateneS von ©pan=gerfe(n. 
SBilbe £ü&ner mit gelber Sofe 
(©auce). 

©in Sd>au-(£ffen. 



©räne (frtfdje) £e$te. 
£eifee fluten mit Oblaten, 
hafteten, barin eine Sfteljfeute, 
oergolöet für einSd>au*<£ffen. 

©ierter ©ang. 

©eprefete ©djroein&Äöpfe mit 
Stepfein unb SBeineffig. 

33irnen in einer füfeen Srfijje. 

©ebacfeneS. 

eine l)ol)e ©afferte von giften, 
oergolöet für einSdjau=(£ffen. 
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(Srfter ©ang. 

©alat. 

3n>ei föei&©djüffeln. 

©ebraiene Sauben. 

fiatb&Sraten. 

©elodjte Äarpfen. 

Sftinbfleif^. 

©efo<$te äalc. 

Jjjammelbraten. 

©erßfteter ÄalbSfopf. 

<£rbsfd}ocfen. 

ßrebfe. 

Jßammelfleifclj. 

ßebersßudjen. 

©efdjnittener DdjfemÄopf. 



3nmter ©ang. 

Äalbfieifdj. 

©efodjte junge $filjner. 

haftete t)on Ddrfenjungen. 

£irfdjbraten. 

©ebratene 9te$fcule. 

Sammbratem 

föefcSBiibpret. 

DdjfeteÄalbaunen. 

5ßfIautnen=Äud)ett. 

Stadjelbeeren^orte. 

$irfä)4ffiilbpret. 

DdjfefcÄfauen. 

©etodjte Äarautfdjen. 



B. Das (Befolge. 



a. gfir ©rafen, Stätte 

unb Prälaten. 

10 ©Düffeln. 

9le^3lü(Jen mit brauner Sofe. 

©rüne ^öfyren. 

©ebrateneä. 

2Bein*3JtuS. 

©djroetne-SBilbpret. 

©ebadfene 2lepfeL 

<ßelbe Pögel. 

SynanM^Iaöen. 

gif^@aUcrte. 

©ebadeneä. 

b. gür bie giitterfdjaft 
unb grauenjimmer. 

8 ©Düffeln. 

©djroeine--3ßtlbpret. 
©rüne ^öfyren. 



1. mittag*. 

©ebrateneä. 

9Bein*aRii& 

Jßafen--2Bilbpret. 

Synanöt^laöen. 

gifcfc©aHerte. 

©ebadeneS. 



c. gfir bie ©peifesÄüdje. 

6 offen. 

$afen:23ilbpret. 

©ebratene^. 

Äarpfen (treug) ober ©elbes 

©ebratene^. 
3teiä mit 3Mdj. 
91inbfleifdj. 
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2, 

a. ©ie Sunfer^SCafel. 

Stfler ©ang. 

©alai. 

Sroti 9tei&©djüffeln. 

Sunge §üt)ner, gefönt 

©efodjte State. 

Kalbsbraten. 

©ebratene Sauben. 

©djroeinebraten. 

(Erbsfdjocfen. 

Ddjfentlauen. 

dtoeiter ©ang. 

$irf<pßttbpret. 
Äammfleifd). 
©elodjte Äarpfen. 
Stommfieif dj^ajleten. 
ÄalbSfopf, geröftet. 
©etodjte ßarautfdjen. 
^Pftaumen-Äu^en. 
ßrebfe. 

b. ©er britte SRebentifdj 

(Srjter ©ang. 

Sftetö. 

ßalbfleifö. 
ipirf djbraten. 
DdjfemÄalbaunen. 

dtoriter ©ang. 

©efodjtc Äarpfen. 
^irfc^Bilbpret. 
Sfttnbfleifd). 
SHe^SBilbpret. 



ftbenbö. 

c. ©er DffijiersJifdj. 

(fcrfrer ©ang. 

3roet 9tei&@djüffeln. 
3wet ©alate. 
SRinbfieifdj. 
Äalbfieifö. 
$irfcfc2Bübpret. 

3n>eüer ©ang. 

ipammelfieifdj. 
Äalb&Äopf. 
Hammelbraten. 
ÖdtfemÄlauen. 
öauer ©ebrateneS. 



d. ©ie ©ienerfdjaft. 

a. Witfrau unb 2ttägbe. 

©alat. 

Äleine Ärebfe. 

33ücfinge. 

9tinbfleifc$. 

ftete. 

«attffciffc 

ß. 3n>ei $if$e für frembe 
Äutfajer. 

©alat. 

©eröjlete $ammel*Äöpfe. 

9linbfieif$. 

Äleine Ärebfe. 

Y. ©ieben £ifä)e für Wiener» 
fa)aft «. 

©atat. 

fileine Ärebfe. 
91inbfteifdj. 
Sfldinge. 
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#tft<mfdje unb anbere 



Hofhaltung bts Herzog« «$al)imn Jfrielttrtd) »an Calenberg* 

Speifejettel am Sonntag bcn 13. 3mti 1647. 



A. ZlTttta 


tgs \ Utjr, 


1. SftirfWidjc Safcl. 


(Srfter ®ang. 


gmeiter ®ang. 


3roei 2Bein=©uppen. 


Sammbraten. 


©ebratene Steljrüden. 


geigentorte. 


©ebratene SSögcl. 


©prifcfud)en. 


©efodjte ßarpfen. 


$ed)t, gelobt. 


kleine hafteten. 


&irfd)tm[bpret. 


©efüHte SammSbrufi 


(Erbsfdjocfen, 


©ranntest. 


£irj$braten. 


ffiilbfdpeinfdjmfen. 


9Hnbf{eifdj=£U>&e. 


ÄalbSbraten. 


ftalbfleifö. 


SBelfdjIju^n, gebraten. 


©auer ©ebrateneS. 


Sunge £ityner, gelobt. 


Ärebfe. 


föütbfletfdj. 


©ebrateneS ©panferfel. 


©efodjte Äarautfdjen. 


Äalb&Äalbaunen. 




Ddjfen-Älauen. 


2. Eton*£afei 


[äRarföafl3*2:afet). 


3roet 2Bein=©uppen. 


Sunge ipiUjner, gefönt. 


SBraunfo^L 


Äleine ^afleten. 


Drögefleifd}. 


©ebratene Steljfeule. 


»tnbfteifö. 


Äalbebraten. 


©etodjte Äarautfdjen. 


$irf<$nrilbpret. 


©efüllte ßamntöbrüfte. 


Ärebfe. 


Äattfletf<$. 


&ammelfleifd). 


<£rbsfd>ocfen. 


Hammelbraten. 


©prifcfudjen. 




3. We&cnttfdj (<s 


Befrctdre u. f. tu.). 


©rfter ®ang. 


Steuer <£ang. 


2Bein=@uppe. 


33raun*Äo§l mit örögem #etfdj 


£irf<$braten. 


©efüttte SammSbruft. 


9Unbftetfd). 


£irfdjnrilbpret. 


Ärebfe. 


©prifcfudjen. 
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4. cmitt'xm. 


2 2Bein-©uppen. 


Hirfdjnnlbpret. 


2 Sraunfo&l. 


Sunge Hühner, gelobt. 


Drögepetf4 


Äalb8braten. 


gtmbfleifd). 


Hammelbraten. 


©efüttte SammSbruft. 


Jßammelfleifdj. 


5. £tfdj für Me Wtfrau uttb bie SHägbe. 


©pe<fc@uppe. 


9ttnbfleifdj. 


S3raunfol)l. 


Äalbfleifö. 


Drögefletfd}. 


Hammelfietfcij. 


6. Sttti «fdje für fr 


tmbt Shttfdje? tt. f. t*. 


Sraunfoljt. 


Stinbfleifdj. 


Hammelbraten. 


Drögefleifdj. 


7. Sieben $tfdjc für 3Saer, 6djmiefce, Shttfdjer uub $>iene? 


bet Cai 


tattere. 


©pe<fc©nppe. 


Drögefletfdj. 


Sraunfo^l. 


SMnbfleifö. 


B. Somttag 


2lbenös. 


1. SfttflH 


d^e Safel. 


©alat. 


Hammelbraten. 


2 3Hete. 


©eröfteter MbSfopf. 


©ebratene Rauben. 


(Erbsfdjocfen. 


ÄalbSbraten. 


Ärebfe. 


©efod)te Äarpfen. 


Hammelfleifdj. 


9Unbfleii($. 


Seberfudjen. 


©efocfcte 3lale. 


©efdjnittener Ddrfentopf. 


Äalbfieifdj. 


Sieljnritbpret. 


Sunge Jßityner, gefönt. 


DdjfemÄalbannen. 


Ddtfenanngen-Sßaftete. 


glammenfudjen. 


Hirfdjbraten. 


©tad)elbeerentorte. 


©ebratene SRe^feule. 


Hirfdjnrilbpret. 


Sammbraten. 


Ödrfemßtanen. 




©efodjte Äarantfdjen. 


9. ÜHafortte, Statu, 8. SluSg. I. 


15 
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2* dtttstet'Sftfel. 


©alat. 


Sammfleijdj^aftete. 


2 Sftetö- 


©eröfteter ÄalbSfopf. 


3uu0c §fi§ner, gefönt 




©efodjtc Slale. 


©djroeinebratetL 


Äalbabratett. 


(Erbsfdjocfen. 


©ebratene Rauben. 


Dd)fen=Älauen. 


$irfdjnritbptet. 


©efodjte Äarautföen. 


Satnmfleifcij. 


glammeniudjen. 


©efodjte Äarpfen. 


Ärebfe. 


3. »ebettttfdj. 


9te& 


Jßirfdjnrilbpret. 


Äalbfleifö- 


Stinbfleifcf). 


ipitfdjbraten. 
©eiodjte Äarpfen. 


Ddtfen=Äalbaunen. 




Sfte^urilbpret. 


4. ßffotet.$tfdj- 


2 3tei3. 


ijjatmneipeifdj. 


2 ©alate. 


ÄatbSfopf. 


SWnbfleifd). 


igamtnelbraten. 


flalbfleifd). 


DdjfeteÄlauen. 


^irfd^roitbpret. 


©auer ©ebratetteS. 


5. Sif^ für bie «tti 


iran ttttfc feie SHägbe. 


©alat. 


SRinbfleifö- 


kleine Ärebfc. 


Sftctö. 


Südingc. 


fialbfleifd). 


6. 3»ei tW&e für ftemfci 


> Shitfdjer unb 6tatt*ieiter. 


©alat. 


9tinbfleifdj- 


©eröftete ipammeföföpfe. 


Äleine Ärebfe. 


7« Sieben Sifdje fite 3ager, ( 


Sdjmiefce, Shttfdje?, Statt* unb 


3mtta 


Mtntx. 


©alat. 


3linbfleif4- 


Älcine firebfe. 


Südinge. 
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3Teid|enga|lmal)l 



ua$ ber »etfe^ttttg be$ fturfitrftett (g traft »uguft 
jlt .^nmoüer um 20. Stytil 1698. 



$)a3 ©aftma^t nrnvb auf einet langen $ajet en ambiga in #üei @&ngen 
feröirt mit 5 grofjen ©Rüffeln, 20 orbm&ren ©Rüffeln unb 6 Keinen fceßero. 
®ie ©Reifen »aten toit nadjjieljenb angegeben aufgefegt. ®ie großen ©djflffefn 
ftnb mit fetter 6d}rift, bie orbinaren ©Rüffeln mit gewöhnlicher 2)rucfe 
fd^rift unb bie Ueinen Seiler mit gotljifdjer Sdjtffl beaeid&net 





(Erjier (Bang. 






Junge füljner. 




Ragout t)om Äalb. 


£eU*»tttte, 


Sßotage. 


Sßotage. 


fiammfleifd). 


SBarme Sßaftete. 


Äarautfdf>en. 


^Otfifle. 


©elod&ie Dd&fenguuge, 


©ebämpfteS SRittbpcifd^. 




Kabeljau* 




Jäolbfieifd). 


• - • .- 


#edjte. 


Winbfreifdj, 


2Ute £fi$ner. 


£albfleifd> mit ©pinat. 


Junge fiüjner. 


Sßoiage. 


©efodjte Ddjfenjunge. 


$otage. 


Sütte. 


Sßotage. 


fiammfletfd)* 


Äarautfcjjen. 


2Barme haftete. 


WhtbfWfdj, 


Sßotage. 


Sßotage. 




Ragout oom ftalb. 


t 


fialbfletfd). 





15* 
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#iftortfdje uttb anbete 




^weiter (Bang. 






. Compot. 




33trfl>üf>ner. 


§irfd}b?aten. 


Äapaunen. 


Sunge §tif}ner. 


Salat 


§afelt)üljner. 


©ebratene §afen. 


gammbraten. 


©ebtatener Stuerljaljn. 


Kalbsbraten. 


Compot 


©ebratene Sauben. 


Steljbraten. 


Salefuten. 


©djnepfen. 


#trfdjbraten. 


Salat. 


©ebr. ©tör unb 3unge. 


RrammetäDÖgel. 


aalböbraten. 


©ebratene #afen. 


Äalefuten. 


Cotiipot 


SRe^braten. 


©panferfek@attert. 


gammbraten. 


Sunge #ttljner. 


©ebratene Sauben. 


SftIaL 


93irft)üf>ner. 



Speifejettel be3 $?ttt$ett Srnft tion ©roPrttamtten unb 
#amtot>er Sei einem Sitte* am 2* 8Wätj 1788* 



»raune SBoutllomSuppe. 
©aurer ftoljl mit &ed)t. 
goreHen. 
Round of beef. 
fiälber-gricanbeau. . 
Sunge Sauben. 
Pudding, 
©pargel. 



grtfaffee von Äälber*@rie3. 
©djmalfalbener Jjjammelbratcn. 

©alat. DrangemSHarmelabe. 
©UbfdjroeüiSfopf. 
Äudjen. 
SlnauaS. 

Drangen u. \. to. 
S)effert. 
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Äürfjenjettet be§ SimtgS grtebrtd) be3 (Stuften 
t)on ^teuften 

t)om 5. Sluguft 1786 (12 Sage uor feinem Sobe). 



©etnerfttttgett beö ftöttia*, 

Ü)ad f mar 3fid)eii ber flömgltt&en 
dufrtebrn^eit 



Soupe aux choux ä la Fouque. 

Du boeuf äu panais et carottes. 

Des poulets en cannelons aux con- 
combres farcis au blanc ä l'anglaise. 

Petits pätes ä la romaine. 

©ebratene junge Couleuffen. 

Du saumon ä la Dessau. 

Des filets de volaille ä la Pompadour 
avec des langues de boeuf et des 
croquettes. 

$ortugteftf$er Äudjen. 

®rüne @rbjen. 

griffe geringe. 

©aure ©urten. 



Durdjgeffrtdjen unb Dom Äönig 
ptrfönlid^ des cötelettefi dans 
da papier bejlettt. 



Sßon ©r. 9Raj. bur^gefhtdjm, 
bafür: Des Gaufres. 
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Menu du repas 

offert 

au Roi (Louis-le-Grand) en 1616 

par Madame la Chanoelli&re 

en son chäteau de Pontchartrain. 



Premier service. 

Huit pots ä oille 

et 

Seize hors-d'oeuvres chauds. 

Deuxiöme service. 

Huit grands releväs desdits potages 

et 

Seize enträes de fines viandes. 

Troisi&me service. 

Huit plats de röt 

et 

Seize plats de 16gumes appr6t6s au coulis de viandes. 

Quatri&me service. 

Huit pat6s ou viandes et poissons froids 

et 

Seize salades crues 

ä l'huile, ä la cr&me ou au beurre. 

Cinqui&me et dernier service. 

Vingt-quatre p&tisseries diverses. 
Vingt-quatre jattes de fruits crus. 
Vingt-quatre assiettes de sucreries. 
Gonserves et confitures söches ou liquides. 
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Menü d'un diner donne ä Monsieur le Prince (Louis 
de Bourbon-Conde), Samedi 9 Aoüt 1652. 



Coütant 1965 livres. 



14 potages maigres 


D'aloses de Ronen grülees. 


dont un aux e*erevisses du Rhin et 


D'e*perlans farin^s au ce*drafc 


vin d'Espagne, et un aux huitres 




d'Angouleme et ceufs de perdrix 


14 plats de röU 


rouges, servis aux deux cöt^s de 


6 de poissons cuits au bleu. 


8on Altesse. 


4 „ „ „ au poil. 


14 plats de poissons. 


4 „ gibier de riviere ä la broche. 


Un saumon de 20 e*cus. 


14 saladts. 


Brochet de 19 livres. 


3 de tägumes cuits. 


Carpe aux oeufs de Champlastreux. 


3 d'herbes vertes. 


Truite de Suisse, 24 livres. 


6 d' oeufs accommode's diversement.. 


Turbot du Havre de Gräce. 


2 de citrons musque's, 10 3cus. 


Matelote de lamperoyes d' Angers. 


14 assiettes gaufrtes. 


Hoche-pot de gibier de riviere. 


7 de pätisseries ä fonds de creme. 


Gibelotte de poissons meles. 


7 de pätisseries ä fonds de fruit. 


Anguille a la b röche, 9 livres 16 sous. 


28 jattes de fruit* et autres, desquels 


Pate* de barbottes du Rhone. 


6 ananas touts entiers. 


Fricasse'e de lottes aux asperges. 


12 paquets de fleurs de jonquilles a 


Morue fraiche aux groseilles vertes. 


confire. 



Menu d'un diner de Saint-Cyr 
pendant la minoritß de Louis XV. 



1. Service. 

Potage aux croütons, garnis de le*- 

gumes de la marmite. 
Piece de bceuf bouillie, garnie de pe- 

tits pätäs. 

Uors-d ceuvre, 
Jarret de veau au gros sei. 
Cötelettes de mouton grille'es. 
Ailerons de dindon au bouillon. 
Griblettes dans leur jus. 

2. Service. 

Entries. 
Poularde a l'oignon dans sa sauce. 
Tete d*agneau au gros sei. 
Pigeons ä la crapaudine. 
Langue de bceuf au ragoüt blanc. 



3. Service. 

Rots. 
Poulets. 

Perdreaux. 

Brochettons frits. 

Deux salades cuites. 

4. Service. 

Entremets. 
Asperges. 

Cardes au bouillon. 

Cretes de coqs et queues d'^crevisses 

a rhuüe. 
(Eufs au lait, au Jasmin. 
Petits gäteaux Sucres. 

5. Service. 

Trois corbillons et quatre assiettes de 
dessert. 



(Madame [de Maintenon] approuve leprtsent menu, sinon les €crevisses quisont chose 
mal saine, et aussi les cretes de coqs, par motif de bon exemple et hon me'nagemenf 

pour la maison.) 
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Menü (Tun banquet servi devant le roi Louis XV. 



Souper du fioi 

a rhötel-de-yüle de Paris, le 
Deux grosses entre'es. 
Un aloyau. 
Un quartier de veau de Ronen. 



Quatre oilles. 
1. Kiz on conlis d^crevisses. 
1. A l'espagnole. 
1. Coulis de lentilles. 
1. A la jambe de bois. 

Huit moyens potages. 

1. A la gendarme. 

1. De ramereanx. 

1. De perdriz ans choux. 

1. De ponlardes ans oignons blancs. 

1. De canetons de Rouen aux navets. 

1. De combien de jambon ä la Brunoy. 

1. De filets de mouton ä la pnr^e verte. 

1. De ris de veau glac£s au blanc. 

Douze grosses entre'es de poissons 
pour relever les potages. 

2. De carpes ä la Chambord. 

2. De perches au vin de Champagne. 
2. De truites aux truffes entieres. 
2. De turbots ä la maitre-d'hötel. 
2. De brochets et d'anguiües. 
2. De saumons au bleu. 

Trenie-deux entre'es. 

2. De faisans ä la rocambole. 

2. De ponlardes ä l'e'toile. 

2. De poulets gras en bigarrnre. 

2. De cuisses de ponlardes en bailote. 

2. De canetons de Ronen, sauce a l'o- 
range. 

2. De ramereanx a la polonaise. 

2. De petits pigeons aux truffes en- 
tieres. 

% De dindons gras ä la Villeroy. 

2. De petits poussins au beurre de 
Vanvres. 

"2. De perdreaux rouges sautäs. 

2. De tonrtereaux au fenouil. 

2. De cailles au laurier. 

2. De noix de veau, sance au persil. 

2. De filets de mouton ä la bonne 
femme. 

2. De filets de beeuf ä la royale. 

2. De gigotots d'agneaux a la pay- 
sanne. 



mercredi, 8. Septembre 1 745. 

Quarante-quctfre entre'es moyennes. 
2. De päte's de perdreaux. 
2. De päte's de poularde. 
2. De päte's ä l'espagnole. 
2. De päte's ä la balaquine. 
1. D'ailerons de dindons au parmesan. 
1. De ris de veau ä la Sainte-M£- 

nehould. 
1. De cre'pinettes de lapereaux. 

1. De crepinettes aux truffes. 

2. De filets de poulardes aux truffes. 
2. De semeUes de faisans ä l'es- 
pagnole. 

2. D'escalopes de lapereaux. 
2. De bouch^es de poulardes. 
2. De pains ä la royale. 
2. D'attereaux de palais de beeuf. 
2. De pieds d'agneau en oroquette. 
1. De cervelles au soleil. 

1. D'orillons au basilic. 

2r D'ailerons de poulardes en chipo- 
lata. 

2. De filets d'aloyau eminc^s äl'oignon. 
2. De filets de mouton e'minc^s aux 

concombres. 
2. De filets de levrants piqu^s, sance 

au chevreuil. 
2. De salmis de perdreaux a la man- 

seUe. 
2. De filets mtgnons de porc frais 

ä l'aspic. 
2. De filets de veau ä la Conty. 
2. De petites matelotes ä la danphine. 

Douze entre'es de relevt, dans des 
terrines. 
1. De hochepot a la flamande. 
1. De queues de cochon a la proven- 

9ale. 
1. De mele'e ä l'espagnole. 
1. D'une che'rubine au blanc. 
1. Dindon gras ä la bohe'mienne. 
1. Seile de mouton ä la Sainte-Md- 

nehould. 
1. Pät^ de perdreaux. 
1. Pätä de cötelettes de mouton. 
1. Noix de boeuf glac^e. 
1. Poularde ä la polonaise. 
1. Jambon a l'anglaise. 
1. Jambon ä la portngaise. 
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Quatre hors d'ceuvre devant le Rou 
1 . De fllets de poulardes ä la creme. 
1. De cötelettes d'agneau grill^es. 
1. De be*casses ä la minute. 

1. De filets de perdreaux ä la Pdri- 

gueux. 

Deux grands entremets. 
Un päte* de jambon. 
Un pätd de poulardes ä la gele*e. 

Trente-deux plats de rdu 
4. De faisandeaux. 

2. De cailles bard^es. 
2. De poussinets. 

2. De dindonneaux piquäs. 

2. De campines. 

2. D'ortolans. 

2. De petits lapereaux. 

4. De perdreaux rouges. 

2. De poulets ä la reine. 

2. De coqs-vierges. 

2. De pigeons romains. 

2. De tourtereanx. 

2. De pintadeanx. 

2. De ramereaux. 

Deux mot/ens plats de röt dam 
les bouts. 

Un faon de daim pique*. 
Un marcassin röti. 

Deux petits plats devant le Rou 
Un de perdreaux blancs des Alpes. 
Un de beque-figues. 

Quarante entremets froids, dont douze 

remplissaient les relev€s de terrmes. 
4. De buissons d'e*crevisses. 
2. Gäteaux de Savoie. 

1. Gäteau de mille-feuilles. 

2. De perdreaux ä la gelde. 
2. De poulardes ä lä daube. 
1. De creme ä la Strasbourg. 
1. De creme au chocolat. 

1. De creme ä la Genets. 
1. De creme glace*e. 



2. De peches ä la glace. 
2. De tartelettes ä la Chantilly. 
2. De buissons d^crevisses. 
1. Gäteau au fromage. 
1. De ramequins. 

1. D'espagnolettes. 

2. De potites langues de veau ä la 

Saint-Germain. 
2. De gäteaux de levrauts. 
2. De galantines de cochon de lait. 
2. De ballons de dindons gras. 
4. De truffes ä la cendre. 
1. De poires de rousselet ä la moelle. 
1. De pommes en surprise. 
1. De peches au vin rouge. 
1. De cannelons ä la liqueur. 

Pour relever les deux moyens plats 
de röt. 
1. Gäteau d'oreillons de sanglier. 

1. De saucissons aux pistaches. 

Quarante-kuit entremets chauds. 

2. De rognons m$l£s ä la hollandaise. 
2. De pattes de dindons ä la Sainte- 

Me'nehould. 
2. De cretes au fenouil. 
2. De rognons de cpq au consommä. 
2. De ris d'agneaux k la dauphine. 
2. De pattes d'oie ä Tespagnole. 
2. D*amourettes. 
2. D'animelles. 
2. De cardons en montans. 
2. D'artichauts au feuillage. 
2. D'^pinards ä la creme. 
2. De petits pois. 
2. De haricots verts. 
2. De choux-fleurs. 
2. D'e'crevisses ä Tanglaise. 
2. De truffes a l'italiennc. 
2. D'oaufsbrouill^s dans des petits pots. 
2. De petits ceufs en porcelaine. 
2. De ragoüts en tortue. 
2. De culs d'artichauts ä la provencale. 
2. De profiteroles au chocolat. 
2. De rdties au jambon. 
2. De beignets de blanc manger. 
2. De Champignons ä l'espagnole. 



■ 
Cent trente assiettes de dessert, y compris les 8 corbeilles et les 12 sorbetüres. 
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SOUPER 

servi ehez Mesdames de Franee, en leur ehäteau royal 
de Bellevue, le 17. Juin 1788. 



ün Dormant ou Plateau de neu! pieces de glaces avec statues, 
vases, gerbes de fleurs et corbeilles de fruits. 



Huit potages, 

Potage de tortue ä ramäricaine. 
Potage ä l'orge perte ä la d'Artois. 
Potage ä la Clermont. 
Macaroni 116 ä Titalienne. 
Potage ä la royale. 
Potage de santä au blond de 

veau. 
Rossolis ä la polonaise. 
Croüte gratin6e aux huitres vertes. 

Huit releves de poissons. 

Saumon ä la R6gence. 

Carpe ä la mariniere. 

Cabillaud ä la hollandaise. 

Grosses perches au vin de Cham- 
pagne. 

Brochets glaeäs, sauce aux cre- 
vettes. 

Filets de turbot ä l'anglaise. 

Turban d'anguilles, garni d'6cre- 
visses. 

Hure d'esturgeon, sauce poivrade. 

Huit grosses pieces pour les 
extremes flaues. 

Piöce de boeuf ä la cuill&re. 
Binde aux truffes ä la P&igueux. 
Jambon cuit au vin de Mad&re et 

garni. 
Trois faisans au chasseur. 
Cochon de lait ä la turque. 
Seile de mouton des Ardennes. 
Beux poulardes ä la Toulouse. 
Quartier de chevreuil marinä. 



Quarante-huit entrees. 
Filets de volaille ä la belle vue. 
Filets de chevreuil piqu&, glaees 

ä la poivrade. 
Saut6 de sarcelles ä la bour- 

guignonne. 

La piece de boeuf a la cuillere. 

Ailes depigeons pan6es äl'anglaise. 

Petits pätes dress^s a laMonglas. 

Blanquette de poulardes aux con- 

combres. 
La carpe a la mariniere. 
Poulets d6pec6s ä la v6nitienne. 
Galantine de perdreaux ä la gel6e. 
Cötelettes de pr6-sale ä la Soubise. 

La dinde aux truffes a la 
Perigueux. 
Boudins de gibier ä la moderne. 
£minc6 de valaille ä la chicoräe. 
B6casses ä la finaneifcre (enträe de 
broche). 
Le cabillaud a la hollandaise. 
Poularde ä l'ivoire, aspic chaud. 
Tendrons de veau glac6s ä la ni- 

vernaise. 
Salmis de cailles au vin de Bor- 
deaux. 
Le jambon au vin de Madere. 
Escalopes de levraut ltees au sang. 
Chaufroix de poulets ä la gelee. 
Papillotes de noisette de veau. 

Les grosses perches au vin de 

Champagne. 

Petits canetons aux Champignons. 

Petits vole-au-vent ä la Bächamel. 

Saut6 de volaille ä la lyonnaise. 
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Les faisans au obassetir. 

Filets de soles ä la royale. 
Ailerons de dindes ä la pur6e de 

navets. 
Filets de lapereaux en lorgnette. 
Santa de faisans aux truffes. ' 
Bis de veau piqu6s, glac6s, an 

c&eri. 
Epigramme de poulardes äla pur6e 

de tomates. 
Le cochon de ladt a la turque. 
Bailotines de volaille ä la Conty. 
Petites timbales de nouilles ä la 

reine. 
Turban de lapereaux ä la royale. 
Les filets de turbot a l'anglaise. 
Attereaux de palais de boeuf au 

gratin. 
Bayonnaise de volaille ä la ravi- 

gote. 
Filets de merlans ä la provengale. 
Le rosbil demoutondes Ardennes. 
Filets de volaille ä la d'Artois. 
Pigeons innocents en homard. 
Poulets ä la reine ä la Chevry. 

Les brochets glaces, sauce aux 
crevettes. 

Perdreaux ä la Matignon, demi- 

glace. 
Alles de volaille ä la Pompadour. 
£minc6 de pr6-sale ä la Clermont. 

Les poulardes a la Toulouse. 

Cötelettes d'agneau glac6es aux 

concombres. 
Pain de gibier ä la geläe. 
Chevalifcre de poulets garnie ä la 

Conty. 

Turban d'anguilles garni de 
grosses äcrevisses. 

Quenelles de volaille ä Titalienne. 
Petites croustades de mauviettes 

aux fines herbes. 
Foies gras ä la Perigord. 



Le quartier de chevreuä, sttfcce 
poivrade. 

Saute de gelinottes au supr&me. 
Hachis de volaille a la polonaise. 
Filets de canards sauvages ä la 
bigarade. 

Pour extra, dorne assiettes 
volantes. 

Petits souffläs de gibier. 

Filets mignons de poulardes ä la 

Orly. 
Souffles de volaille. 
Filets de merlans ä la Orly. 

Huit grosses pieces d'entremets. 

Nougat ä la fran^aise. 
Pavillon irlandais. 
Baba ä la polonaise. 
Ruine d' Äthanes dans une Üe. 
Gäteau ä la royale. 
Ruine de Palmyre. 
Biscuit de Savoie. 
Pavillon v&ritien. 

Huit plats de rot pour les 
extr&mes flaues. 

Pluviers bardös. 
Poulets ä la reine. 
Perdreaux rouges piquäs. 
Chapon. 

Poularde au cresson. 
Faisans garnis d'ortolans. 
Poulets gras. 
B6cassines bardßes. 

Quarante-huit entremets. 

Pommes meringuöes auxpistaches. 
Champignons ä la provengale. 
Petites bouchäes d'abricots. 

Les pluviers bard6s. 

Madeleines au cädrat. 
Choux-fleurs au parmesan. 
Gel6e de framboises. 
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Le nougat a la francaise. 

Pouding de cabinet. 

Pommes de terre ä la hollandaise. 

Beignets ä la dauphine. 

Les poulets a la reine. 
Petits pains ä la paysanne. 
Concombres au velout6. 
Gel6e de rhum. 

Le pavillon irlandais. 
Fromage bavarois ä la vanille, 
fipinards ä l'anglaise. 
Gaufres ä la francaise. 

Les perdreaux rouges. 

Petits gäteaux de Pithiviers. 
Pointes d'asperges au beurre de 

la Prövalais. 
Gel6e d'oranges de Malte. 

Le baba polonais. 
Blanc-manger au cafc. 
Pieds de c61eri ä l'espagnole. 
Choux ä la Mecque au gros sucre. 

Les chapons au cresson. 

Gäteaux d'amandes glacäs. 
Truffes ä Titalienne. 
Flan de nouilles aux mirabelles. 
Flan suisse au fromage de Brie. 
Cardes ä l'essence et ä la moelle. 
Gäteaux royaux fourräs de crfcme 
de Viry. 

Les poulardes au cresson. 
G6noises en diadöme ä la rose. 
Truffes an vin de Champagne. 
Fromage bavarois aux avelines. 

Quatre-vingt-seize 

y compris les corbeilles ä la 



Les gäteaux de mille-feuilles 
ä la royale. 

Gel6e de marasquin moul6e. 
Haricots verts ä Tanglaise 
Petits soufltes de crfcme de riz. 

% Les iaisans bar dös. 

Nougats de pommes au gros sucre. 
Navets glacäs ä la Chartres. 
Crfcme plombiere glacäe. 

Le pavillon venitien. 

Gel6e d'äpine-vinette. 

Fonds d'artichauts älaprovengale. 

Mignonnettes au citron. 

Les poulets gras. 
Beignets de marmelade d'abricots. 
Croüte aux Champignons et aux 

truffes. 
Charlotte ä la parisienne. 

Le biscuit de Savoie. 
Gel6e d'ananas garnie. 
Petites carottes ä la flamande. 
Gäteaux fourrßs ä la d'Artois. 

Les becassines bardees. 
Barioles ä Torange. 
Laitues ä l'essence. 
Pommes au riz d6cor6es. 

Extra, douze assiettes volantes 

de petits Souffles en caisse. 
Souffles d'ananas. 
Souffles ä la fleur d'orange pra- 

lin6e. 
Souffles au chocolat. 
Souffles au mirobolan des Ües. 

Quatre fondues auparmesan. 

assiettes de dessert, 
Van-Huysum et les sorbetifcres. 
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Carte dinatoire poür la table du Citoyen Directeur 
et General Barras. 

Le decfcdi, 30 Floreal. 



1 potage. 

1 releve\ 
6 entre'es. 

2 plats de rot. 
6 entremets. 
1 salade. 
24 plats de dessert 

Potage aux petits oignons a la ci-de- 
vant minime. . 

Relevt. 
Troncon d'esturgeon a la breche. 

Entre'es. 
Saute 4 de filets de turbot ä l'homme de 
conüance ci-devant maftre dTiötel. 
Anguilles a la tartare. 
Concombres farcis a la moelle. 



Douze personnes. 

Vole-au-vent de blanc de volaille a 

la Bdchamel. 
Ci-devant Saint-Pierre, sauce aux 

cäpres. 

Filets de perdrix en anneaux. 

Plats de rdt. 

Goujons du ddpartement 

Carpe au court-bouillon. 

Entremets. 

CEufs ä la neige. 

Betteraves blanches, saute'es au jam- 
bon. 

Geläe au vin de Madere. 

Beignets de creme a la fleur d*orange. 

Lentilles ä la ci-devant reine, ä la 

creme au blond de veau. 
Culs d'artichauts ä la ravigote. 
Salade de c^leri en remoulade. 



Critique de Mr. Barras. 

Trop de poisson. Otez les goujons. Le reste est bien. Qu'on noublie pas encore 

de mettre des coussins sur les siiges pour Us citot/ennes Tallien, Talma, Beauhar- 

nais, Hinguerlot et Mirande. Et pour cinq heures trht-pricises. Faites venir des 

glaees de Veloni. Je n'en veux pas cPautres. 



Menü d'un diner de 
aux Tuileries 181 

2 potages. 
Au macaroni et a la pure'e de marrons. 

2 releves. 
Piece de bceuf bouillie, garnie de le*- 

gumes. 
Brochet ä la Chambord. 

4 Entries. 
Cdtelettes de mouton ä la Soubise. 
Perdreaux a la Monglas. 
Fricass^e de poulets ä la Chevalier. 
Filets de canard au fumet. 



la famille Bonaparte 
1 (Samedi saint). 

2 rdtis. 
Cbapon au cresson. 
Gigot d'agneau. 

2 plats de Ugvmes. 
Choux-fleurs au gratin. 
Ce'leri-navet au jus. 

4 entremets au sucre. 
Creme au cafe\ 
Gelle d'oranges. 
Ge'noise de'core'e. 
Gaufres a l'allemande. 
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Menü (Tun diner officiel 
au temps du Consulat. 

(Service en ambigu.) 



Douze hors-d'ceuvre d'office. 
4. De beurre a l'Enfant-Je'sus. 
2. De salades d'anchois. 
2. De petits radis. 
2. De cornichons. 
1. De canape* d'anchois. 
1. De thon marine\ 

Quatre potages. 

1. A la Conti. 

1. Au lait d'amandes 

1. Au vermicelle, au blond de veau. 

1. A la Brunoy. 

Quatre grosses pieces. 
1. D'un oison a la chipolata. 
1. D'un cabillaud & la hollandaise. 
1. D'une carpe & la Chambord. 
1. D'une culotte de boeuf braisäe aux 

oignons glace's. 

Hüft hors-d'oeuvre d'entree. 

1. De petits pät& en croustade, avec 

un salpicon. 
1. De supreme de volaUle aux truffes. 
1. De filets de perdreaux a la por- 

tugaise. 
1. De filets mignons de mouton en es- 

calopes. 
1. De filets de levrauts en serpent. 
1. D'ailerons de poulardes a la 

belle vue. 
1. De hätelets de filets de merlans, 

sauce ä l'italienne. 
1. De quenelles de saumon a l'es- 

pagnole. 

Huit enträes. 
1. D'un vole-au-vent de mauviettes. 
1. D'une timbale de macaroni. 

Quatre salades. — Quarante 
Quatre sorbetieres 



l. D'une poule de Caux ä la Pe'rigueux. 
1. De deux canetons a la garloquine. 
1. De cötelettes ä la Soubise. 
1. De tendrons de veau en queue de 

paon, ä la jardiniere. 
1. De perdreaux, sauce a la bigarade. 
1. De ris de veau ä la dauphine. 

Quatre gros entremets. 
1. De buisson d'e'crevisses. 
1. De hure de Troyes. 
1. De buisson de ramequins. 
1. D'un gäteau de mille-feuilles. 

Six plats de röt dont deux gros. 

1. De trois poulets (1 pique*). 

1. D'accolades de lapereaux. 

1 . D'un quartier de chevreuil pique\ 

1. De deux faisans (l piqu^j. 

1. De cailles de vigue. 

1. D'un brochet ä l'allemande. 

Seize entremets. 
1. De biscuits de niauffes. 
1. .De gimblettes glac£es. 
1. D'une creme de chocolat. 
1. De beignets de blanc-manger. 
1. De c&eri frit et glace\ 
1. D'une charlotte de pommes aux 

confitures. 
1. D'amourettes frites. 
1. De choux-fleurs a l'espagnole. 
1. D'une creme aux pistaches ren- 

verse'es. 
1. De haricots verts ä l'anglaise. 
1. De truffes aux croustades. 
1. D'ceufs brouille's en cardes. 
1. De navets en poires. 
1. D'une macädoine. 
1. De truffes a la pi^montaise. 
1. D'artichauts a l'italienne. 

assiettes montäes et autres. — 
de glaces panach6es. 
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Diner maigre chez M. le prince Talleyrand 
pour 6. M. l'Empereur Alexandre. 

(Service en ambigu.) 



Quatre potages. 
Riz alaCräcy, essence de racines. 
Potage aux laitues nouvelles. 
Potage de fllets de soles. 
Potage de quenelles de carpes aux 
Champignons. 

Quatre releves de potage, 

Filets de oarrelets a la Orly. 

Rissoles de poisson ä l'allemande. 

Attereaox de goujons pan£s. 

Croquettes de saumon aux truffes. 
Quatre graues püces. 

Carpe ä la polonaise. 

Turbot a la hollandaise. 

Hure d'estorgeon an vin de Cham- 
pagne. 

Brochet a la ßegence, an maigre. 
Setze entries. 

Plies ä la bourguignonne. 

Vole-an-vent de laitanges de carpes. 

Bondins de poisson an beurre d'e'cre- 
visses. 

Darne de saumon ä la v^nitienne. 
Filets de carrelets ä la Orly. 

Salade de homards a la proyencale. 

Escalopes de cabilland a la hollan- 
daise. 

Petits päte*s de fllets de soles a la 
Bdchamel. 

Rougets grille's, sance a l'italienne. 

Papillotes doloses a la d'Uxelles. 

Petites timbales de nonilles aux cre- 
vettes. 

Filets de soles a la bayonnaise. 

Vives grille*es, sauce aux tomates. 
Perches ä la bayonnaise. 

Turban de merläns ä la Conti. 

Caisse d'huftres et de laitanges a 

Titalienne. 
Pät£ chaud d'anguiües a l'ancienne. 
Bonne morne an gratin. 



Quatre grosses pieces tfentremets, 
Buisson d'^crevisses nonnandes. 
Ponpelin glace* an four. 
Gäteau au riz, souffle*. 
Buisson de truffes. 

Quatre platt de rat. 
Truite an bleu. 
Plongeons de Seine. 
Sarcelles au citron. 
Merlans frits, pane's ä l'anglaise. 

Setze entremets. 
Gele*e de marasquin. 
CEufs a la dauphine. 

Buisson d'icreuisses, 
Cardes a la poulette. 
G^noises praline'es. 

Plongeons bard€s (Tanguüles. 
Tartelettes de pommes glace'es. 
£pinards au jus de racines. 

Poupelin glac€ au four. 
C&eri ä la Be*chamel. 
Creme francaise au cddrat 
Fromage bavarois aux framboises. 
Patates d'Espagne a la mattre d'hdtel. 

Gateau au riz souffli. 
Champignons a l'espagnole. 
Gäteaux a la d'Artois. 

Sarcelles au citron. 

Choux glaces au caramel. 

Laitues farcies a l'essence d'estur- 
geon. 

Buisson de truffes. 
CEufs brouilles au verjus muscat 
Gele'e d'orange moulee. 

Pour extra, six assiettes volantes de 
souffles a la vanille. 

48 assiettes de dessert, dont 12 oom- 
potiers. 
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Premier dtner du roi Louis XVIII, 
4 Compiegne dans rannte 1814. 

(En maigre.) 



Quatre potages. 
Potage de poisson a la provencale. 
Nouilles ä Vessence de racines. 
Potage ä la d'Artois a Fessence de 

racines. 
Filets de lottes aux e'crevisses. 

Quatre releves de poisson*. 
Croquettes de brochet ä la Be*chamel. 
Vole-au-vent, garni de brandade de 

morue aux truffes. 
Filets de soles ä la dauphine. 
Orly de filets de carrelets. 

Quatre grosses pieces. 

Turbot au beurre d'anchois. 
Grosse anguille a la Regence. 
Bar ä la venitienne. 
Saumon, sauce aux huitres. 

Trente-deux tntries. 
Escalopes de truites aux fines herbes. 
Saute 4 de filets de plongeons au su- 

preme. 
Vole-au-vent de poissons ä la Nesle. 
Petites caisses de foies de lottes. 

Les croquettes de brochets. 

Raie boucle*e a la hollandaise. 
Bayonnaise de filets de soles. 
Quenelles de poisson ä l'itaUenne. 
Grondins grillet, sauce. au beurre. 
La grosse anguille k la Re'gence. 
Blanquette de turbot a la B^chamel. 
Pain de carpes au beurre d'^crevisses. 
Salade de filets de brochets aux laitues. 
Filets d'aloses ä Toseille. 

La marinade de tonne morue. 

Plies a la poulette. 
Pätä chaud de lamproies. 
Pluviers de mer en entre*e de broche. 
Br&ne a la mattre d'hdtel. 



Rougets a la hollandaise. 
Filets de sarcelles a la bigarade. 
Timbale de macaroni, garnie de lai- 

tanges. 
£mince* de turbotin gratine\ 

Las filets de soles a la dasphiue. 

Perches au vin de Champagne. 

Darne d'esturgeon au beurre de Mont- 
pellier. 

Turban de filets de merlans a la 
Conti. 

Escalopes de morue a la provencale. 
Le bar a la venitienne. 

Papillotes de surmulet ä la d'Uxelles. 

Boudins de poisson a la Richelieu. - 

Vives froides ä la provencale. 

Saute* de lottes aux truffes. 

La orly de filets de carrelets. 

Caisse d'huttres aux fines herbes. 

Escalopes de barbeau en croustade. 

Filets de poules d'eau a la bour- 
guignonne. 

Äperlans ä Tanglaise. 

Quatre grosses pieces oVentremets. 
Hermitage indien. 
Pavillon rustique. 
Pavillon hoÜandais. 
Hermitage russe. 

Quatre plats de rdt pour les contre- 
flaues. 

Aiguillettes de goujons. 
Poules de mer. 
Sarcelles au citron. 
Petites truites au bleu. 

Trente-deux entremets, 

Celeri a Tessence maigre. 
Gelde au punch. 
(Eufs brouille^s aux truffes. 
Petits nougats de pommes. 
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Les aiguillettei de goujons. 


Fromage bavarois aux abricots. 


Gäteau renverse* au gros sucre. 


Pommes de terre ä la hollandaise. 


Truffes ä l'italienne. 
Pouding au vin de Malvoisie. 
Choux-fieurs au parmesan. 


L'hennitag« rusie. 
Cardes au jus d'esturgeon. 
Pommes au riz glace*es. 


Lliermitage Indien. 


Truffes a la serviette. 


Laitues au jus de racines. 


Petits gäteaux de Pithiviers. 


Blanc-mauger ä la creme. 
Buisson de homards. 
Gäteaux glace* a la Conde\ 


Lee petites truitee an bleu. 
Panach^es en diademe au gros sucre. 
Petites Omelettes a la purde de Cham- 


Lee poule« de mer. 


pignons. 


Petits souffle*s de fe*cule. 


Gel^e des quatre fruits. 


(Euf8 poche* a la ravigote. 


Salsifis a la ravigote. 


Gelee de citrons moulee. 
Champignons ä l'espagnole. 


Pour extra, dix assiettes de petits 
soujfles en crous fades. 


Concombres au veloute\ 
Gel^e au cafe* Moka. 
(Eufs poche's aux epinards. 


Souffles aux macarons amers. 
Souffles a l'orange. 

Dessert. 


Genoises perle*es en croissant. 


8 corbeilles et 10 corbillons. 


Las sarcelles au citron. 


12 assiettes montees. 


Gäteaux glace's aux pistaches. 


10 compotiers. 


Crevettes en h^risson. 


24 assiettes et 6 jattes. 



Menu d'une collation maigre pour le dejeüner 
de la Familie Royale aux Tuileries, 

le yendredi Saint de rannte 1829. 
Autour du plateau dormant. 

Deux salades crues. 
Mace'doine verte au soya. 
Chicoree blanche au piment. 



Quatre potages. 

Riz au lait d'amandes. 
Mitonnage ä la provencale. 
Gruau de Bretagne a la noisette. 
Panade ä Torgeat 

Deux buissons de pdtisserie ä Vhuile. 

en formes et couleurs d'e*crevisses et 

d'lperlans frits. 

Quatre salades cuites. 
Choux-fieurs ä rhuile. 
Lentüles a la reine et haricots au riz. 
Mac&loine de sept racines. 
Patates d'Espagne et truffes de Pid- 
mont. 



Rdties au vin cfAlicante. 
Cro&tes gratmies au chocolaL 
Quatre corbeäles de fruits crus. 

Vingt-quatre assiettes 

garnies de fromages secs et de fruits- 
secs, de massepains sans beurre et 
sans ceufs, de confitures, compotes,. 
conserves et autres sucreries nomme*es~ 
dejeüne ou (Vabstinence. 



t>. Wlalottxt, fRenu. 8. fcuög. I. 
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Menu d'un ambigu tres-distingue 

pour le Grand-Duc Constantin-Paulowitsch de Russie 
pendant son dernier voyage k Paris. 

(18 Couverts.) 



Un plateau dormant. 

Deiix potages. 
A la reine aux avelines. | Bisque-rossolis aux poupards. 

Quatre grosses pieces. 
Turlwt a la pur^e d'huitres vertes. I Brochet ä la Chambord. 
Dinde aux truffes de Barbezieux. | Beins de sangtier a la Saint-Hubert 

Quatre entrees. 

Quatre ailes de poulardes glace*es aux 

concombres. 
Matelote de lottes ä la bourguignonne. 



P&te* chaud de pluviers dore*s. 

Six ailes (le canetons au jusdebigarade. 



Deux poules faisanes, Tune piquäe et 
Tautre bard^e. 

Rocher forme' d'un crapelu, de six pe- 
tits homards et de quarante cre- 
vettes au vin de Sillery. 



Quatre plats de r6t. 



Buisson compose* d'un engoulevent, 
deux räles, quatre ramereaux, deux 
tourtereaux et six cailles röties. 

Terrine de foies de canards de Tou- 
louse. 



Huit entremets. 



Grosses pointes d'asperges a la Pom- 
padour au beurre de Rennes. 

Croüte aux Champignons eminc^s et 
aux lames de truffes noires a la 
B^chamel. 

Charlotte de poires a la vanille. 
Profiteroles au chocolat (de Marquis). 



Fonds d'artichauts rouges ä la lyon- 
naise et au coulis de jambon. 

Mac^doine de patates d'Espagne, de 
petits pois de serre chaude et de 
truffes Manches de Ptämont a la 
creme et au blond de veau r^duit. 

Mousse fouettäe au jus d'ananas. 

Fanchonnettes a la gele*e de pommes 
de Rouen. 



Dessert. 
Quatre corbeilles de fruits ä la main, huit corbillons de fines sucreries 
coloriäes, six sorbetieres garnies de douze sortes de glace, huit compotiers, 
huit assiettes de confitures et quatre especes de fromages servis en extra. 
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Diner de 1'Empereur Alexandre h Vertus präs 

Chälons-sur-Marne 11 Septembre 1815, 

jour anniwsaire de la naissance de 8. X. 



Table de 300 couverts, servis a la russe. 
Premier service. 
600 assiettes d'huitres. 300 citrons. 

Potages. 
Potage a la jardiniere pour 150 pers. 
Soupe froide ä la russe „ 150 „ 
Crdcy aux petits croütons pour 150 
personnes. 

Hors-d'asuvre. 
Petits vole-au-vent ä la purde de gi- 
bier. 28 plats. 

Entre'es froides. 

Galantines de poulardes ä la gel^e. 
28 plats. 

Grosses pieees. 
Filet de boeuf au vin de Madere, demi- 
espagnole. 28 plats. 



Entre'es 112 plats. 
50 fllets de soles a la Orly, garnis 

d'escalopes de saumon. 
12 cailles aux fines herbes dans des 

bordures de racines. 
25 sautds de poulets au supreme, 

ragoüt a la Toulouse. 
25 timbales de macaroni a la chas- 

seur. 



28 plats de rot. 
10 de poulets gras. 
10 de dindonneaux. 
8 de longes de veau. 

60 plats de salades pour 300 
personnes. 

Entremets de Ugumes 50 plats. 
25 d'epinards au veloute\ 
25 de haricots verts ä l'anglaise. 

Entremets au sucre. 
56 de cremes francaises a la vanille 
et de gdnoises aux amandes pra- 
line'es. 

8 souffle's d'extra pour S. M. 



Dessert 

60 assiettes de pätisserie de petit 
four. 

60 assiettes de fruits crus. 

60 assiettes de fruits confits. 

60 assiettes de fruits ä Teau-de-vie. 

20 assiettes de fromages de France. 



16* 
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Diner diplomatique 

de l'ambassadeur d'Angleterre ä Paris. 1812. 

Service a l'anglaise. 20 couverts. 

PREMIER SERVICE. SECOND SERVICE. 



Potage de töte de veau en fausse 
tortue. 

Deux bouts de table. 
Dindon bouilli, sauce au oeleri. 
Rosbif aux pommes de terre. 

Six entrtes. 
Tranches de saumon bouillies, sauce 

aux cäpres. Purde de navets. 
Lapereaux, sauce aux oignons. Choux- 

fleurs sans sauce. 
Escalopes de veau. 
Maqueraux bouillis, sauce au fenouil. 

ßpinards ä l'anglaise. 
Poulets, sauce au persil. Pure*e de 

pommes de terre. 
Perdreaux e*tüv&. Bread-sauce. 



Müieu. 
Quartier de chevreuil a la broche, 

sauce a la gel^e de groseilles. 
Poulardes röties. 
Levrauts farcis. 
Salade d'herbes vertes. 
Salade de citrons entiers. 

Six entremets, 
Gel^e au vin de Madere. 
Plum-pudding. 
Tourte aux confitures. 
Welsb rabbits. 
Pouding de riz. 
Getäe de citrons. 

13 assiettes de desserU 



2 de compotes. 
2 de biscuit. 
2 de fromage. 



4 de rruits crus. 
2 de mendiants. 
1 montäe. 



Dejeuner pour le jour de Päques 

chez Madame la Duehesse de Berry. 1829. 

(Service en ambigu. 24 couverts.) 



Quatre grosses ptices. 

Jambon d'ours du Tyrol au vin d'Es- 

pagne et glace\ 
Pate* de Pe'rigueux aux truffes. 
Dinde en galantine aux pistaches. 
Brioche ä la creme et au fromage de 

Brie. 

Quatre entries ckaudes. 
Saute* de volaille aux truffes. 
Cötelettes de mouton ä la bourgeoise. 
Filet de boeuf glace* au vin de Madere. 
Boudins de lapereaux a la royale. 

Quatre entrtes froides. 
Fricasse'e de poulets ä la gele'e. 
Noix de veau au beurre de Montpel- 
lier. 
Salade de perdreaux a l'ancienne. 
Aspic garni de blanc de volaille. 



Quatre plats de röt. 
Agneau roti en pascaline. 
Faisans pique*s. 
Dindonneaux au cresson. 
Poules de bruyere. 

Quatre entremets chauds. 
Timbale de macaroni au jus. 
Cardes ä l'espagnole. 
Truffes äTitalienne. 
Champignons ä la provencale. 

Quatre entremets au sucre. 
Gelde d'oranges moulee. 
Flans de pommes glacles. 
Fromage bavarois aux pistaches. 
Pouding ä la moelle, sauce au vin de 
Xeres. 

Quatre assiettes volante*. 
Deux de souffle's au rhum. 
Deux de biscuits ä la creme. 

Sandwichs vari&, kouques, moffins et solilemes ä la moelle pour etre servis 
avec le tne*, le chocolat et le cafe* ä la creme. 
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Menu pour le Service (Tun the. 

Soiree d'automne au Chäteau de Rosny, 
1827. 



Un plateau de milieu. 

Quatre grosses pieces montees. 
Trophäe militaire au palmier. I Casque grec. 
Casque frangais. | Lyre enlacöe d'une couronne. 

Quatre grosses pieces de fond. 

Brioche ä la creme. I Biscuit de Savoie ä la f6cule. 

Solilfcme ä la moelle. | Cougloff ä l'allemande. 

Huit assiettes de petites salades de volaille ä la bayonnaise, 
servies dans de petits pains en profiteYole chapelee. 

Huit assiettes de petits pains ä la frangaise, garnies de jambon 
rdpe et de galantine de gibier. 



Seize assiettes de 

De geläe d'oranges en petits 

paniers: 
De gelße de citrons en 6corce 

ä la belle vue. 
De geläe de marasquin servie 

dans des cristaux. 
De getee de cafö ä l'eau servie 

dans des cristaux. 



gelees et cremes. 

2 De cröme plombiere .servie 
dans des souconpes. 

2 De fromage bavarois aux abri- 
cots. 

2 De crfcme frangaise & la va- 
nille. 

2 De fromage bavarois au cho- 
colat. 



Trente-deux assiettes de pätisserie. 



De kouques ä la flamande. 

2 De gaufres au gros sucre. 

2 De biscottes ä la parisienne. 

2 De diadömes perlös. 

2 De choux ä la Mecque. 

2 De petits nougats äla frangaise. 

2 De petits pains ä la paysanne. 

2 De madeleines au cädrat. 

2 Degäteauxglacäsauxpistaches. 

2 De petits pains de chätaignes. 



2 De panachös au gros sucre. 
2 De meringues ä la creme ä la 

vanille. 
2 De petits pains glac6s ä la 

duchesse. 
2 De g&ioises pertees en croissant 
2 De gäteaux ä la royale. 
2 De gäteaux d'amandes ä la 

Cond6. 



200 glaces varißes et rafraichissements assortis. 
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Banquet royal aux Tuileries. 

ö. JanTier 1820. 



2 potages. 
Potage printanier de sante\ 
Bisqne d'^crevisses. 

4 grosses pihees. 
Faon de daim ä la broche. 
Turbot, sauce aux hultres et aux 

moules. 
Carpe a la Regence. 
Casserole au riz ä la Saint-Hubert. 

16 entrfes. 
Filets glaeäs aux laitues. 
Saute' de filets de perdreaux aux 

truffes. 
Grenadins de filets de lapereaux ä la 

Toulouse. 
Cötelettes de chevreuil a la Soubise. 
Filets de-lottes a la Villeroi, sauce 

vänitienne. 
Quenelles de volaille au consomme' 

re'duit. 
Hätelets a la belle vue a la gel^e. 
Escalopes de levrauts au sang. 
Poulardes a r estragon. 
Cromesquis au veloute\ 
Blanquette de filets de poulardes a 

la Conti. 
Perches a la Waterfisb. 
Poulets ä la reine ä la Cbevry. 
Petits päte's ä la Be'chamel. 
Filets d'agneaux aux pointes d'as- 

.. perges. 
Pur^e de gibier ä la polonaise. 



4 grosses pieces. 
Buisson d^crevisses. 
Sultane a la Chantilly. 
Souffle* au fromage. 
Jambon de sanglier glace\ 

4 plats de rät. 
Faisans de Boheme. 
Perdreaux rouges. 
£perlans frits. 
Be'casses du Morvan. 

16 entremets. 
Asperges en branches. 
Choux-fleurs au parmesan. 
Champignons a la provencale, 
Truffes au vin de Champagne. 
Laitues ä l'essence. 
£pinards au consomme\ 
Salade ä la pi^montaise. 
Concombres au consomme\ 
GeUe d'oranges. 
Creme ä Tanglaise. 
Pannequets aux citrons confits. 
(Eufs poche's au jus. 
Gäteaux Souffles. 
Macaroni ä Titalienne. 
Pommes au beurre de Vanvres. 
Gaufres ä la flamande. 

Deux plombiere* extra, 
Dessert. 
8 corbeilles, 4 corbillons etc. 
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Reveillon de Noel 
ehez Madame la Duehesse de Berry. 



1823. 



Deux potages. 
Potage printanier de sante*. 
Pure*e a la Crdcy. 

Deux relevts. 

T6te de veau en tortue. 
Poularde aux truffes. 

Deux flancs. 
Turbot, sauce au homard. 
Deux fllets de boeuf ä la financiere. 

Douze entrfes. 

Ailes de poulardes glac^es aux lai- 

tues. 
Filets de perdreaux au supreme. 
Filets de lapereaux bigarräs, puree 

de Champignons. 
Timbale de nouilles ä la milanaise. 
Hätelets ä la belle vue a la gele'e. 
Poulets ä la reine ä l'estragon. 
Petits vole-au-vent ä la reine. 
Quenelles de volaille au consomme\ 
Cotelettes d'agneau ä la Toulouse. 
Filets de carrelets ä la provencale. 
Noix de veau de Pontoise, glac^e, 

aux truffes. 
Pure'e de bäcasses ä la polonaise. 



Deux grosses pikces. 
Buisson d'e'crevisses du Rhin. 
Sultane ä la Chantilly. 

Quatre plats de röL 
Pluviers dords et ortolans. 
Outarde bard^e. 
Faisan garni de grives. 
Deux gelinottes des bois. 

Douze entremets. 
Champignons grille's. 
Asperges aux petits pois. 
Choux-fleurs au beurre de Bretagne. 
Bayonnaise de scorsoneres. 
CEufs pochäs au consomme* de volaille. 
Macaroni au blond de veau. 
Gel^e d' oranges de Malte. 
Fromage a Tanglaise. 
Charlotte de poires ä la vanille. 
Pannequets au cädrat. 
Gäteau souffle* au gros sucre. 
Gäteaux royaux aux raisins de Co- 
rinthe. 

36 assiettes de dessert, 8 corbeilles 
de fruits, 8 de sucreries montäes* 

8 compotiers garnis et 4 de fromages 
et de glaces panachees. 



Menu des buffets 

pour un bal donne par Madame la Duehesse de Berry. 

Servioe de cnisine. 



Potage de riz au lait d'amandes. 

Consomme', potage de riz au gras. 

Jambons de Bayonne glaces. 

Biscuits de Savoie. 

Turbots ä 1'huile. 

Hures de sanglier a la gel^e. 

Longes de veau röties. 

Pätäs de foie gras de Strasbourg. 



Pätes de perdreaux aux truffes. 
Pät^s de venaison mel^e. 
Truites de Moselle ä l'huile. 
Brioches et babas. 

Salmis de perdreaux chauds et froidsv 
Poulardes en galantine. 
Filets de biche ä la remoulade. 
Fricass^es de poulets ä la Conti. 
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Salades de filets d'esturgeon. 


Poulets de bruyere. 


Pain de foie gras aux truffes. 


Mauviettes de Chartres. 


Blanquettes de poulardes ä la B^cba- 
mel. 


Gelinottes des Vosges. 
B^cassines. 


Troncons d'anguilles de Seine au mi- 


Poulardes au cresson. 


roir. 
Cdtelettes de chevreuil aux truflfes. 


Soles de Dieppe. 


Saumons au beurre de Montpellier. 


Entremets. 


Hätelets bigarr& ä la gel^e de pou- 
lets. 


Creme a la vanille. 


Aspics de filets de volaille aux truffes. 
Gäteaux de lievre a la gele*e. 
Bondioles de Parme. 
Spallas de Saint-Secondo. 

Entr€es chaudes. 
Poulets de Caux ä la ravigote. 
Poulardes au riz et au consomme'. 


Creme au cafe* Moka. 
Creme grillte ä la fleur d'orange. 
Blanc-manger aux avelines. 
Gel^e d'oranges de Malte. 
Pätisseries diverses. 
Pommes ä la portugaise. 
Truffes au vin de Bordeaux. 
Ecrevisses du Bhin. 


Rdts. 


Haricots verts en salade. 


Brochets a Thuile. 


Asperges ä l'huile. 


Perdreaux et bartavelles. 




Vins de table dt 


j toutes qualitis. 


Service 


d'office. 


Glaces. 


Sirop de vinaigre framboise\ 


A l'ananas. 


Sirop de raisin muscat. 


Au citron de Calabre. 


Sirop de grenades. 


Aux truffes d'Italie. 


Liqueurs chaudes. 


Au chocolat d'Espagne. 


Cafe*. 


Bavaroises. 


Au cafe" Moka. 


The\ 


Bischof. 


Al la vanille. 


Punch. 


Ne'gus. 


A la creme royale. 


Vins de Liqueurs. 


_A la creme aux oeufs candis. 


De Madere. 


De Tokay. 


-Sorbet au c^drat. 


De Xe'res. 


De Chypre. 


^Sorbet a r orange. 


De Malaga. 


De Scbyraz. 


•Sorbet ä la creme. 


De Calabre. 


De Cephalonie. 


- Sorbet au the\ 


De Paule. 


De Ten^dos. 


.Punch de quatre sortes. 


De Constance. 




Liqueurs fraiches» 


Liqueurs, 


^Limonade. 


Creme de menthe de Milan. 


'Orangeade. 


Creme de ce'drat des Antilles. 


Eau de merises. 


Bossolis de Turin. 


Eau d'ananas. 


Marasquin de Zara. 


Sirop d'orgeat. 


Alkermes de Florence. 


JSirop de groseilles. 


Eau royale de Nap 


les. 
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Diner & la cour imperiale de France, 

au ohäteau des Tuileries 
en 1868. 



potages. Bisque aux Screvisses. 

Consommg aux pätes d'Italie. 

HORS-D'CEUVRE. GOUJOIIS fritS. 

Croquettes de volaille. 
Grandes pieces. Turbot, sauce au homard. 
Jambon glacö, öpihards. 
entr^e8. Chevalifcre de poulets. 

Vole-au-vent ä la Toulouse, 
ßpigrammes d'agneau, puröe de pois. 
Croustade de foies gras. 
Galantine ä la gelöe. 
Darne de saumon ä la ravigote. 
böts. Poulets nouveaux. 

Quartier de chevreuil. 
entremets. Asperges, sauce hollandaise. 
Quartiers d'artichauts sautäs. 
Buisson de meringues au caf6. 
Gäteau napolitain. 
Gäteau chinois. 
Macödoine de fruits. 
Gel6e de fraises. 
Bavaroise ä la vanille. 
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JURY DfiGÜSTATEÜR. 

CCCC. LIX e Sfence, du Mardi, XIV Avrü M.DCCC.XII. 
(Extrait des Archives de V Hotel de la Beyniere.) 



MENU. 

Premier Service. 

Un potage au riz d'Am^rique, bien corse*. 

Huit hors-d'oeuvre cToffice. 



Pot-pourri de fruits an vin de Maille. 
Thon de la Madrague a 1'huile d'Aiz. 
Sardines de Nantes rissol^es. 
Beurre a TEnfant-Je'sus. 



Variantes ac^tiques de Bordin. 
Huitres marin^es de Granville. 
Anchois de Maille. 
Raves et radis d'avril. 

Une culotte de beeuf normand, saus entonrage. 

Releve. 

Un jambon de Bayonne ä la broche, sur une re'duction de vin de Malaga. 

Quatre entröes. 
Cötelettes de mouton ä la Soubise. I Un vole-au-vent ä la Neptune. 
Deuz poulardes ä la financiere. | Une anguille de Melun k la Grimod, 

Second Service. 

Röt. 

Un turbot du nom de Je'sus. 
Une salade aphrodisiaque. | Un saladier d'olives de Villeneuve. 

L'huilier du Singe- Vert du jury, garni. 

Relevö de röt. 
Un päte* de Pithiviers. 

Quatre entremets. 



Chauds. 
Petits pois de la truie qui file. 
Salsifis frits et glace's. 



Froids. 
Une charlotte ä la russe. 
Des hervinettes perfectionn^es. 

Troisieme Service. 

Dessert. 

IAgne du müieu. 

Glaciere d'Appert. — Oranges indigenes. — Raisin de Fontainebleau. 

Eignes laterales. 

Triumvirat de confitures. 



Petit four mele\ 

Fanchonnettes. 

Fromage de Gruyere. 

Brignoles-fortia. 

Compotes de prunes d'Antes. 



Figues gendresses. 
Biscuit des ivrognes. 
Compote de hespe'rides. 
Gäteaux a la Minette. 
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Meringues garnies. 
Augustines. 
Fromage de Brie. 
Panses de Boquevaire. 
Compote mac^doine. 
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Fruits metes a Teau-de-vie. 
Figues fines d'Olioules, 
Fromages de Marolles. 
Compote des gräces. 
Anonymes. 



Boissons. 

Coup d'avant. Coup du müieu. Coup de trois quarts. 

Vin de Madere sec. — Extrait d'absinthe de Suisse. — Bhum de la Jamai'que. 

A Topdinaire. 

Vieux vin du Cher. — Vin de Beaune de 6 ans. — Vin de Mercurey. 

A Tentremet. 
Vin de Bordeaux. — Vins Ans de Bourgogne. — Vin de Chablis de 6 feuilles. 

Au Dessert. 

Vin de Champagne. — Vin de Malaga. — Vin de peche d'Alsace. 

Cafe. 

Cafe* joli Martinique. — Cafe* indigene, seulement pour la montre, 
edulcore's avec du vrai Sucre d'Amörique. 

Fromage glae6 du eaf6 de Foy. 

Dix-sept sortes de liqueurs fines, tant exotiques qu'indigenes, non compris le 

kifchwasser de la foret noire. 

Creme d'Hemerocalis. 

Punch exotique. — Thö aiguisä. 

(Le tout sans prijudice de legitimations qui pourraient survenir dans les 
24 heures de la publication du present.) 

N. B. — Chaque Convive, tant Membres du Jury, que Soeurs et Candidats, 
a le droit de re'clamer, dans toute son e'tendue, Texe'cution rigoureuse de ce 
Menü, et peut par conse'quent exiger au für et ä mesure du Service, la re- 
pre*sentation de tous les Articles dont il se compose. 

Imprime par ordre du Grand Conseü d* 'Administration du Jury 
De'gustateur, et envoye ä domicüe, ä chacun des Membres convoques, 
dans la nuit qui precbde la Seance; et ce, sous la responsabüite de la 
Petüe Poste, et parHcülierement sous celle de M. La Cour, Chef de 
Distribution et Directeur du Bureau E., cinquüme Arrondissement. 

Ne varietur, 

Signe: Qrimod, 
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Mena comique 

pour le grand däjeüner de Monsieur ä Paris, 

Lundi le 16 Novembre 1812. 
Pour se moquer du Jury D6gustateur (Grimod de la Reynifcre). 



POTAGES 



HORS-D'CEUVRE. 



ENTR^ES. 



RELESS. 



ENTREMETS. 



DESSERT. 



Mitonnage ä l'eau de riviere. 

Consomme' ä la chandelle. 

Tßtes d'e'pingles au verjus. 

Rognures d'ongles au naturel. 

CerveUes de Cosaques a la poulette. 

Des yeux de lapins en demi-deuil. 

Semelles de bottes en parties de plaisir. 

Timballon garni d'entrailles de tigre. 

Täte de chameau a la financiere. 

Croupion de servante sur un socle. 

Pommes de pin a la me'nagere. 

Chaussons de laine en beignets. 

Salade de sensitive ä Thuile vierge. 

Croquettes de fil ä coudre. 

Huit assiettes monte'es pour fruits et sucreries fines. 

Os de seche de Marennes et raisins de Bourgogne. 

Colifichets du Jardin des plantes. 

Noyaux de cerises de Montmorency. 



Agape somptueuse dans une ville depuis longtemps 
completement cernee. 

Uefcerfe^ttttg 



Menü. 

Consomme* de cheval au millet. 
Brochettes de foie de chien. 
£minc<$ de räble de chat au Ma- 

dere. 
£paule et filet de chien braise\ sauce 

aux tomates. 
Civet de chat aux Champignons. 
Cötelettes de chien aux pois. 
Salmis de rata, sauce a la Robert. 
Gigot de chien, flanque* de ratons, sauce 

poivrade. 
Bryones au jus. 
Plum-pudding ä la moeUe de cheval. 



(wegen ber ungeroo&nten ©etfdjte). 

^PferbefIcifc^*<Sitppc mit #irfe. 
©eröftete ©Quitte öon $unbeleber. 

©(§nitt($en öom $a&en*£interftu<I mit 

äßabeira*@auce. 
©efdjmotte #unbe*@d)ulter unb ßenbe 

mit $omaten*©auce. 
Äa^cntofcffer mit SljampigtumS. 
#unbe*$oteletten mit (Srbfen. 
8totten*SRagout mit 8tobert*@ance. 
#unbefeule mit jungen hatten garnirt, 

$feffer*©auce. 
3aunrübe (bryonia) in ©rfilje. 
$lumpubbing mit Sßferbemarf. 
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Menü d'un bei et bon d4jeüner parisien 

pour une table de huit ä dix couverts. 

(Autographe du eomte de Cussy.) 

Vin de Frontignan pour les habües — Vieux vin de PouiUypour les routiniers. 

Vingt douzaines d'huitres d'Ostende ou d'huitres vertes de Marennes. 
Quatre piles de tartines au beurre frais assaisonn^ de mignonette et 

jus de limon. 

Vin de Sauterne et de Modere sec. 

Potage au gruau de Bretagne au lait d'amandes. 
Croütes gratinöes au consommö. 

Vin de Morrachet et de VHermitage blanc. 

Rognons de mouton 6minc6s au vin de Champagne mousseux. 

Boudins de chevreuil grillös sur une sauce ä la Robert ä la moutarde. 

Bayonnaise de homard garnie de queues de crevettes, oeufe de gibier 

et coeurs de laitue. 

Aspic de blancs de volaille aux truffes, aux pistaches et k la gefee 

de couleur. 

Vin de Saint-Peray, de SQlery et de Nuüs blanc et mousseux. 

Jambon de sanglier (sauce froide ä l'allemande). 

Gros pät6 de böcasses et böcassines de Montreuil-sur-Mer. 

Tranes de P6rigord au vin de Bordeaux (dressez-les en forme de 

rocher sur une corbeiüe). 

Vm du Bhin, vin de Battertoff, vin de Setuval, et puis malvoisie de V Archipel. 

Tourte de marrons glacäs ä la croüte d'amandes. 

Solilfcme au beurre d'Isigny (pour le chocolat). 

Kouques-biscottes ä la flamande (pour le caf6 ä la cr&me). 

Brioche ä l'ancienne, c'est-ä-dire au fromage de Brie (pour le th6). 

Gaufres de macarons d'amandes amfcres roulöes en cornets*. 

♦C'est pour en user avec les glaces panach^es, ainsi qu'en prenant du 
bischof ou du n^gus ä la fin du repas. 

On fera bien de terminer le präsent dejeüner par un bon verre de vieux 
kirch ou de cinnamomum de Trieste. 
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Menü d'un excellent dlner de gar$ons 

31 Juület 1833. 

Ce spirituel et charmant festin litteraire, ce repas friand, ce petit diner 
modele a 4te donne dans le grand cabinet sur le jardin du Palais Royal, aux 
Freres-Provencamaz 

Convives. 



MM. 

le Gomte de Gourchanips, 

Amphitryon r&rospectif et progressif. 

Eoger de Beauvoir, 

Aoteur de VEseollier de Clagny, c'est tont dire! 

le Marquis Alfred de Montebello. 

qni passe avec raison pour un des gonrmets 

los plos intelligent« et les plus gpirituels 

de Paris. 



MM. 

Alphonse Boyer, 

Anteur d* Manoih et degustatear attentit 

le Frinee IL de öalitein, 

poete lanreat d'Archangoi et gaatronome 
acaddmique. 

Louis de Maynard de QuoBÜle, 

autre gentilhomme de lettres et gourmet 
postulant 



Comestibles. 



Un potage. 
Une copieuse et forte bouüle-ä-baisse 
au turbot, au surmulet, aux rou- 
gets de röche, aux eperlans de Quüle- 
boeuf, aux huitres d'Ostende et aux 
moules de Dieppe. 

Quatre hors-d'ceuvre. 
Beurre de Vanvres au vert-pre* de 

cerfeuil. 
Cantaloup de Bagneux. 
Füets de soles marines aux cäpres 

d'Antibes. 
Figues d'Argenteuil. 

Un releve. 

Hoche-pot de queues de boeuf aux sept 

racines a la bonne femme. 

Deux entrees. 

Concombres farcis au blanc de volaille 

et ä la moeUe. 
CaiUes ä la Pompadour au laurier. 

Un röti. 
Trois canetons de Ronen farcis ä Tan- 
glaise. (Bread-sauce au catchup 
et ä la sauge verte.) 



Un releve de rot 
Pate* froid d'un filet de biche, de M. 

Corcelet. 

Une salade. 
De chicor^e blanche et de concombres 

verts e'mince's, avec un chapon de 

Gascogne ä la pointe d'ail et des 

queues d'e*crevisses au jus de bi- 

garade et au soya de la Chine. 
Quatre entremets. 
Tomates gratine'es ä Thuile verte et 

aux anchois. 
Beignets de mirabeUes glace*s au candi. 
Flans a la creme de Viry et a la pur^e 

d'amandes fratches. 
Gele*e de vinaigre framboise* dans un 

bol. 

Dessert. 
Mac^doine aux quatre fruits rouges 

a la glace et au jus d'oranges. 
Fromage du Mont-d'Or et d'Entre- 

monts-les-Gruyeres. 
Biscuits de fe'cule d'iris. 
Nougats marbre*s de Ciotat aux pignons 

et aux pistaches. 



Vins et liqueurs. 
Vin de Lunel Paule avec le potage au poisson (suivant TexceUente contume 
hoUandaise). 

— de Mercurey (de la comete) au releve* comme avec les hors-d'oeuvre. 

— dMr (de Moite) non mousseux et bien trappe*, vers la fin des enträes. 

— de la Romane'e Conti/, avec le röti. 

— de Chateau Lafitte (1825) aux entremets. 

Vieux porter de Londres, avec la salade ainsi qu'avec les fromages. 
Vin de Pacaret sec et Malvoisie de In Commanderie de Chypre pour le desserk 
Glaces a la creme au pain bis et au beurre frais panache*es. 
Apres le caf&: — Liqueur (Vubsinthe au candi et mirobolan de madame Am- 
phoux (que Dieu b^nisse) ! 
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Menü d'un excellent souper tont en bceuf. 

Dormant. 
Le grand plateau de vermeü avec la figure iquestre du Bau 
Les 8tatue$ de du G-uesclin, de Dunois, de Bayard et de Turenne. 
Ma vaisselle de vermeü avec les armes en relief emailll. 



Premier Service. 

Une oille ä la garbare gratin^e an con- 
somme' de 605«/. 

Quatre hors-d'ceuvre. 
Palais de notre bceuf a la Sainte-M^- 

nehould. 
Petita pätäs de hachis de filet de bceuf 

a la ciboulette. 

Rognons de ce bceuf a Foignon frit 

Gras-double a la ponlette au jus de 
limon. 

Belevi de potage. 
La culotte de bceuf garnie de racines 

au jus. 

(Tournez grotesquement vos racines a 

cause des Allemands.) 

Six entries. 

La queue du bauf a la pur^e de mar* 

rons. 
Sa langue en civet (a la bourguignonne). 
Les paupiettes du bceuf ä Testoufade 

aux capucines confltes. 
La noix de notre 6ceu/brais^e au c&eri. 
Rissoles de bceuf a la pure'e de noi- 

settes. 
Croütes röties a la moelle de notre 

bceuf (Le pain de munition vdudra 

Vautre.) 

&', par un malheureux Hasard, ce repas n'äait pas trte-bon, jeferais retenir 
sur les gages de Maret et 'de Ronquelere une amende de cent pistoles. Ällez et ne 
doutez plus. 

Richelieu. 



Second service. 

L'aloyau röti (vous Varroserez de moelle 
fondue). 

Salade de chicore'e ä la langue de bceuf 

Bceuf a la mode a la gele'e blonde 
mel^e de pistaches. 

Gäteau froid de bceuf au sang et au 
vin de Juranson. (Ne vousytrom- 
pez pas). 

Six entremets. 
Navets glacös au suc de bceuf röti. 

Tourte de moelle de bceuf a la mie de 

pain et au Sucre candi. 
Aspic au jus de bceuf et aux zestes de 

citrons pralin^s. 

Pur^e de culs d'artichauts au jus et au 
lait d'amandes. 

Beignets de cervelle de bceuf marine'e 
au jus de bigarades. 

Gel^e de bceuf au vin d'Alicante et 
aux mirabelles de Verdun. 

Et puis tout ce qui me reste de con- 
fitures ou conserves. 
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Diners de la Cour de Hanovre. 



28 Janvier 1826. 

Potage8. 
Soupe ä la reine. 

„ de riz au consomme*. 

Relevts. 
Roasted beef avec des pommes de 

terre röties. 
Brochet aux huitres. 

Hors-d'ceuvre. 
Croquettes de ris de veau et de palais 
de boeuf. 

Entries. 
Perdreaux aux truffes. 
Filets de chapons pique* ä la sauce 

aux Champignons. 
Töte de veau en tortue. 
Cötelettes de mouton aux epinards. 
Cervelles en aspic. 
Jambon au vin rouge en consomme'. 

Rots. 
Carre* de chevreuil. 
Dindon. 

Deux Salades. 

Enbremete. 
Getäe aux citrons. 
Blanc-manger aux amandes. 
Creme fouett^e au cafe\ 
Oardons. 

Choux-fleurs au beurre. 
Macaroni ä l'italienne. 



8 Mars 1826. 

Potage8. 
Pur6*e de carottes au vennioelle. 
Riz au consomme\ 

Belevis. 

Longe de veau garnie de croquettes 

de pommes de terre. 
Brochet, sauce aux anchois. 

Hors-cPceuvre. 
Croquettes de palais de boeuf. 

EntrSes. 
Salmis aux böcasses. 
Tete de veau en tortue. 
Filets de poulets piquäs. 
Cötelettes de mouton aux Epinards. 
Saumon frais, sauce aux fines herbes« 
Aspic de cervelles. 

Rots. 
Quartier de chevreuil. 
Dinden. 
Salade. 

Entremefr. 
Gelöe aux oranges douces. 
Creme au chocolat. 
Creme fouett^e aux citrons. 
Macaroni a l'italienne. 
Asperges, sauce blanche. 
Petites carottes au beurre. 
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SKenttS am |>ofe beS StäitigS (Bvnft Slugufl tiou «gwmto&er 

bei ber SSerma^lung 

beS ftronprinjcn mit bcr 5ßrinjefjin 3Jtorte von ©adjfen-2lltenburg 

18. gcbruar 1843. 



I. Menü. 

(8 8ervice§.) 
Potage de tortue. 
Potage au supreme. 
Huttres au naturel. 
Saumon du Rhin, garni de filets de 

dorches frites, sauce ä la tartare 

et sauce au beurre d'anchois. 
Seile de mouton d'Angleterre ä la 

broche, garnie de laitue ä Tes- 

pagnole. 
Truffes de Pörigord au vin de Bour- 

gogne. 
Saute's de poussins de Hambourg aux 

Champignons, garnis de erstes de 

coqs. 
Asperges en bätons, garnies de saumon 

fume' et de langue de boeuf. 
Pätäs de foie gras de Strasbourg a 

Taspic. 
Chevreuil rdti. 
Dindons rotis. 

Compote ä la Strälitz. Salade. 
Fanchonnettes a la vanille en caisses. 
Getäe d'oranges de Malte. 

Glaces ä l'ananas et aux noix. 

Dessert. Fruits. 

II. Menü. 

(4 Services). 
Potage Ouka ä la russe. 
Potage a la reine au blanc-manger de 

volaille. 
Huttres au naturel. 

d. SWalortie, aWemt, 3. 3u6g. I. 



Turbots ä l'eau de sei, garnis de san- 
dats ä la Orly, sauce a l'anglaise 
et sauce poivrade. 

Poulardes de Strasbourg ä la chipo- 
lata. 

Hätelets ä la flnanciere. 

Filets de perdreaux rouges au vin de 

Champagne. 
Haricots verts nouveaux, garnis de 

cötelettes d'agneau glace*es. 
Homards a la Chantilly. 
Faisans d'Angleterre rdtis. 
Cerf röti. 

Compote d'oranges. Salade. 
Creme a la sicilienne. 
G&teaux de Prasse ä la prince royai 

Glaces panache'es. 

Dessert. Fruits. 

III. Menü. 

(8 Services.) 
Potage de tortue. 
Potage ä la pure'e de volaille. 
Huttres au naturel. 
Saumon ä la genevoise. 
Dindons de Strasbourg ä la Pe*rigueux. 
Croquettes a la creme double. 
Casseroles de riz ä la Ke'gence. 
Asperges en branches, garnies de poi- 

trine d'oie ram^e et de saumon 

rame\ 

Pate' de foie gras de Strasbourg ä 
Taspic. 

17 
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§tftorifd)e unb anbete 



Faisans d'Angleterre rötis. 
GiWei r6U 

Compote de pSches. Salade. 
Pains de framboises. 
Grosses meringues a la sttisse. 

Glaces panache'es. 

Dessert Fruits. 

IV. Menü. (Souper.) 

(18 Services.) 
Bouillon fort. 

Potage a la creme d'orge. 

Filets de sandats ä l'italienne. 

Saute's de volaille ä la Toulouse. 

Petits pois verts, garnis de cötelettes. 

Saumon du Rhin ä la ravigote, ä l'aspic 

et au cresson. 
Gibier r6ti. 
Dindons rötis. 

Compote de pommes ä la portu- 

gaise. 
Blanc-manger marbre' au chocolat. 
Qe\4e de citron au vin du Rhin. 

Glaces panache'es. 

Dessert. Fruits. 



V. Menü. (Dejeuner dlnatoire.) 

(IS Services.) 

Potage clair aux petits souffle*s de vo- 
laille. 

Potage de sante* lie\ 

Huttres en coquilles gratinces. 

Turbot ä Teau de sei, garni de filets 
de soles frita, sauce au homard 
et ä la Harvey. 

Filet de boeuf ä la Clermont. 

Petits päte's au salpicon. 

Ris de veau ä la monarque. 

Pointes d'asperges en blanquette, gar- 
nies de filets de poulets a la 
dauphine. 

Hure de sanglier ä l'aspic, sauce ä 
Torange. 

Chevreuil röti. 

Poulardes de Strasbourg röties. 
Compote aux abricots. 

Gele'e mousse'e au vin de Cham- 
pagne. 

Tourtes au punch. 

Glaces panache'es. 
Dessert et fruits. 



$cutfd)cr gärftentag in gfranffitrt a* 8W* 

©iner beim ßönig t>on ^annouer, 

an roel^em nur gürften tfjeitnaljmen. 

(24 <£tmt>ert3.) 

MENÜ 
chez 

Sa Majestö le Roi de Hanovre. 



Potage de tortue a l'anglaise. 
Potage a la reine. 
Üuitres. 

Rissoles de perdreaux. 
Truites ä la hollandaise. 
Filet de boeuf ä la jardiniere. 
Roulades de poulets a S. M. le Roi. 
Cotelettes de chevreuil ä la chassenr. 
Ce 1. Septembre 1863. 



Asperges en branches. 
Petits haricots verts a l'allemande. 
Poulardes de Strasbourg. 
Mayonnaise de homards. 
Ananas ä la ville de Francfort. 
Gele'e au vin de Rauenthal. 

Glaces. 

Dessert. 

Hotel de Rutsie ä Framfort s. M. 
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?ftttfd)fr Jürltentag in Frankfurt & #ü 

Saniert, bettt Saifer bim Dcfterreid) mtb fämtii^en an* 
toef ettbeu betttf $tn Surften gegetat »im btr Ctabt grantfnrt, 

im Äaiferfaale im „9Mmer". 

150 CouDerM. Vutgmtyet Don X^eobor ßrcrel. 



Erbach et St. Julien 
en carafons, 

Gold Sherry, 

exhibit. prize wine. 



Champagne des Sou- 
veräns. 

1857 Hochheim, 
domaine de la ville 
libre de Francfort. 

1858 Chäteau Lqfitte, 
Monopole. 



1862 Assmannshausen, 
domaine ducal. 



1858 Rauenthal, 
exhibit. medal wine. 



Port-a-Port vieux. 



1859 Ausbeertoeiit. 



Menü du 17. Aoüt 1863. 

Potage ä la chevalifcre. 
Consommg de volaille. 

Croquettes de caiiles. 

Canapäs de caviar. 

Truites, sauce aux crevettes. 

Filets de turbot ä la belle vue. 

Quartier de boeuf historte. 

Dindes troffges, sauce ä la Pgrigueux. 

Supr&ne de perdreaux au l Congr&s des Princes.' 

Cötelettes de poulets ä l'impgriale. 

Ballotines de gelinottes ä Tirlandaise sur socle. 

Tranches de homards ä la gelöe sur socle. # 

Asperges en branches, sauce au beurre. 

Fonds d'artichauts ä la lyonnaise. 

Haricots verts ä l'anglaise. 

Petits pois ä la frangaise. 

Chapons du Mans ä la broche. 

Cimier de chevreuil ä Tinfante, 

Faisans de Boheme ä la Saint-Renii. 

Daubes de bßcasses sur socle. 

Ananas ä la ville de Francfort. 

Timbales d'abricots niousseux. 

Canons royaux. 

Cascades diplomates. 

Glaces d'öchange. 

Dessert 

Fruit s varigs 

~ 17* 
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bett ©efaubten unb ©ctiaQmä^tigtcn am $cutfdjctt ghmbe 

gegeben von ben regierenben 83ürgermeifiem 
ber freien ©tabt granlfurt a. 3R. 

(48 ©ouöertä.) 



Hotel de Russie. 
Francfort s. M., le 10. Döcembre 1862. 



St. Estephe et Deides- 
heimer en carafons. 

Chablis. 



Sherry des Indes, 



Carte blanche 
de G. H. Mumm. 



Chambertin vieux. 



1858 Chäteau Lqfitte 
monopole. 



1858 Rauenthal, 
exhibition medal wine. 



1859 Ausbeerwein. 



Menü: 

Hultres d'Ostemle. 
Bisque d'6crevisses. 
Consommä de volaille ä la royale. 
Crevettes en bouquet. 
Petites bouchöes ä la Monglas. 
Turbot ä la hollandaise. 
Dindes truflföes h la P6rigueux. 
Jambon d'York en croustade d'öpinards. 
Filets de perdreaux ä la maröchale. 
Cötelettes d'agneau aux pointes d'asperges. 
Filets de soles ä la Joinville. 
Fonds d'artichauts ä la barigoule. 
Faisans de Boh&me ä la broche. 
Terrine de foie gras de Strasbourg sur socle. 
Timbale de riz ä la Richelieu. 
Gäteau de mille feuilles sur socle. 
Gel6e ä la maeödoine au marasquin. 
Meringues de Suisse ä la Chantilly. 
Compotes vartees. 
Paniers de glaces. 
Dessert. 
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&römntg8fcft*$incr 

S^rer 2Rajejläten be8 ÄönigS unb berÄönigin x>on Sßreufjen 

in ÄönigSberg am 18. Oftober 1861, 

1020 (SouoertS. 



Potage d'orge a- la princesse. 
Consomme* printanier ä la royale. 
Saumon du Rhin ä la ge'noise. 
Turbot ä la sauce aux huttres. 
Pie.ce de beeuf ä la flamande. 
Jambon glaeä, sauce au vin de Madere. 
Poulardes a la Toulouse. 
Timbale ä la TaUeyrand. 
Homards ä la Bagration. 
Pain de foie gras ä la gele'e. 



Faisans de Boheme rötis. 

Punch ä la romaint, 
Petits pois ä la francaise. 
Asperges ä la hollandaise. 
Poche's ä la Maintenon. 
Pouding souffle' ä la vanille. 
Gele'e a la sultane ä l'ananas. 
Charlotte a la parisienne. 

Glaces varie'es. 

Dessert. 



bittet bei & 8W* bem $eutf$eit ftaifer 

ju ffi^ren 3$rer 2Kajeftäten be3 Äönig§ unb ber Äönigin von Sänemarf, 
28. 9tofcem&er 1879. 

Menü. 

Potage ä la pure'e de marrons ä la reine. 
Saumon garni, sauce au homard. 
Filet de boeuf ä la flamande. 
Dindonneau ä la rouennaise. 
Hure de sanglier, sauce ä la Cumberland. 
Faisans et perdreaux rötis. 

Salade. 
Cardons gratinds ä la milanaise. 
. Beignets d'abricots ä la dauphine. 
Creme aux amandes pralin^es. 

Fromages. 

Glaces. Compotes. 

Dessert. 
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3)iner jtt S^ren ©♦ 8W, beS Settifdjeit ftatferS 

bei befielt 3lnit)efen^eit in Hamburg im September 1881, 

gegeben von ber ©tobt. 

Vin sur table: Smith Haut LvfiUe 1875. 



Potage de tortue. 

Consomme* de volaille. 

Petites timbales a la Joinville. 

Filet de veau aux Champignons. 

Petita pät^s d'ortolans en gelde ä la belle vue. 

Perdreaux farcis a la Demidoflf. 

Bastion de homards au naturel. 

Seile de chevreuil. 

Compotes. Salades. 
Le'gumes. 

Gelöe au vin de Champagne. 
Charlotte a la russe. 

Beurre et fromage. 

Glaces panache'es. 

Dessert et fruits. 



Madere 1811. 
Rauenlhaler Auslese, 
Uoville Poyftre 1869. 
Clos de Vougeot. 

Chäteau cTYquem 1864. 
Chdteau Lafitte 1869. 



Heidsiech Monopole. 

Portioein 1834. 
Chäteau Larose 1864. 



Saifer^efteffcu im ^alttteugarten ju ftrauffurt, 

27. September 1883. 



Menü. 

Consomme* de volaille ä la royale. 

Cailles en caisses. 

Filet de boeuf ä la Godard. 

Supreme de poulardes. 

Homards frais ä la belle vue. 

Seile de chevreuil garnie aux perdreaux. 

Salades et compotes. 
Asperges en branches. 
Timbale d'ananas. 

Glaces, plombieres. 

Dessert. 



Sherry. 

Niersteiner. 

Mtdoc. 

Champagner (Mumm). 

Chdteau Lafitte 1865. 

Steinberger Cabinet 1868. 

Champagner, 



Alter Portwein. 
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3)iner« beim 3)eirttyot ftaifer i« ««ftcuu 



22. 3u« 1882. 






garnis. 



Consomme* aux brioches. 
Truites au bleu. 
BoBuf ä la raode 
Quartier de veau 
Poulets au riz. 
£pinards aux oeufs poche's. 
Seile de chevreuil rötie. 

Groseilles. 
Carlsbader Strudel. 

Compote, biscuits. 
Dessert. 



29. 3uli 1882. 



Potage ä la pomdranienne. 
Truites au bleu. 
Bceuf bouilli, garni. 
Timbale ä la Talleyrand. 
Petits pois, croütons. 
Chevreuil röti. 

Groseilles, salade. 
Pommes en croustade. 

Compote, biscuits. 
Dessert. 



*ßarabe<$uter 

beim Deutfdjen Kaifer. 

Berlin, 30. Slugujt 1882. 

(300 Gouüertt.) 

Potage ä la princesse. 

Consomme' de volaille ä la brunoise. 

Saumon, sauce aux ^crevisses. 

Turbot, sauce hollandaise. 

Piece de bceuf ä la jardiniere. 

Longe de veau ä la napolitaine. 

Salmis de perdreaux aux truflfes. 

Homards ä la belle vue. 

Seile de chevreuil rötie, gelde de gro- 
seilles. 

Poulardes röties, salade. 

Asperges garnies aux fonds d'ar- 
tichauts. 

Riz ä l'ananas. 

Beurre, fromages. 

Glaces, gaufrettes. 

Dessert. 



©ala<$ttter 

im Sdjloffe $u Berlin. 

18. Januar 1883. 

3foüf|Ktiir brs Sdjmantn IMcr-flDrtens. 

Menü. 

Potage de tortue. 

Consomme' de volaille. 

Sterlet * 

m } garnis. 

Turbot ) 

Seile de veau ä la provencale. 
Le'gumes. 

Filets de gelinottes aux truflfes. 

Salade de homards ä la tartare- 

Pate* de foie gras ä la gelde. 

Poulardes röties au cresson. 

Asperges, sauce hollandaise. 

Gele'e aux fruits et gäteaux. 

Fromages. 

Glaces. 

Dessert. 
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%ttmätynnffimv ®- ft. #♦ be* Äton^rittjeit tioit Wttnfcu 

in SEBinbfor. 



Der Jilajeatg 1 * ©Inner. 

JANUARY 18th, 1858. 



• POTAGES. 

De tortue. A la jardiniere. Creme de riz ä la reine. 

POISSONS. 

Saumons bouillis. Turbots boulllis. Filets de soles frits. 

RELEV^8. 

Pieces de boeuf brais^es, garnies de l^gumes. 
Chapons truff^s ä la P^rigueux. 

ENTR^ES. 

Cromesquis de crevettes. 

Ris de veau pique*s ä la mace*doine. 

Timbales de macaroni ä la milanaise. 

Cötelettes de mouton ä la pur^e de haricots. 

Petites croustades ä la pur^e de volaille. 

Cötelettes de poulets ä la tartare. 

Perdreaux ä la financiere. 

Quenelles de lievre garnies d'escalopes. 

CONTRE-FLANCS. 

Poulets ä la royale. 

RÖTS. 

B^casses. Poulardes. 

RELESS. 

öäteaux de Compiegne. Poires au riz. Poudings de gingembre. 

ENTREMET3. 

Epinards au veloute\ CEufs brouill^s aux truffes. 

Salade de yolaille. Aspic de galantine. 

Biscuits et plombiere. Dauphines ä la fleur d' orange. 

Gel^e de vanille. Blanc-manger rubane\ 

BÜFFET. 

Sirloins of beef. Saddles of mutton. Haunches of venison. 
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(üalaHiur 

jur Öcrötä^luug ©. ft. £. be§ ^nn*en 9Bilf|elm Hott ^reufjen 
mit qfriiqeß »ietoritt öott Sdflcätoig^olfitcitt, 

28. Sebtttot 1881 

imÄJniglidiim @$loffe ju Serliii. 



Potage de tortue ä l'anglaise. 


Salade de homards en bordure. 


Consomme* au tapioca. 


Pate* de foie gras ä la gele'e. 


Saumon et turbot, sauce äla diplomate. 


Poulardes röties. 





Äsperges, sauce au beurre. 


Piece de boeuf braise'e. 


Fonds d'ärtichauts ä la moelle. 


Seile de veau aux cepes. 


Charlotte aux fraises,. 


Filets de chevreuil ä la financiere. 


Gele'e ä la mace'doine. 
Compotes. 

Fromages. 


Pain de gelinottes ä la creme. 





Glaces. Dessert. 



(üolo&iner 

nadf 6er Caufe 6es pri^en IDttyelm, geb. 6. ItTat \882, 

6es erftgeborenen Sohnes 5. K. £f. 6es pri^en IDtlfyelm 

t>on Preuf en. 

SPoiSbaitt, 11. 3ittti 1882. 



Potage ä Fimpe'riale. 
Consomme' printanier. 



Saumon du Ehin garni, sauce livor- 
naise. 

Seile de mouton ä la rouennaise. 
Füet de boauf ä la jardiniere. 



Cötelettes de gibier ä la Pe'rigueux. 
Sautä de canetons ä la bigarade. 



Pate' froid de jambon ä la Monglas. 
Homards ä la gelee. 



Poulardes röties. Salade. 



Celeri ä la moelle. 
Pointes d'asperges. 



Creme anglo-belge. 
Gele'e d'oranges glace'es. 



Glaces, gaufrettes. 
Dessert. 
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£tftorif<fye unb anbere 



JHntra 

bei ©etegen^eit be3 
90iäbrt ft cit ©ebut&fefteö 

3r. Ma\. be* Dentfdjen &a\fm nnb ftönigö nun flrai&ei!, 

geb. 22. 2K&r$ 1797. 



IKenu 2^ ItTärs J887, 



Potage ä, la princesse. 

Truites au bleu, sauce hollaudaise. 

Jambon de Bourgogne ä Talle- 

mande. 
Timbales de volaille ä la P6ri- 

gord. 
Langouste k la provengale. 



Canetons rötis. Compote, salade. 
Artichauts k la moelle. 
Charlotte de pommes. 
Crfcme de fraises. 

Fromage. 

Glaces. 

Dessert. 



ZtTenu 6es ©alaöiners am 22. ItTärs J887, 
Hultres fralches. Homards ä la Gloucester. 



Crfcme de faisans ä la duchesse. 
Consommä ä la g&ioise. 



Turbot d'Ostende, sauce aux cre- 

vettes. 
Truite d'Italie, sauce ä la crfcme. 



Roast beef ä l'anglaise. 



Supr&ne de bäcasses äla PSrigord. 
Boudins de volaille ä Timpöriale. 
Pät6s de grives des Alpes au ge- 
nifcvre. 



Poulardes du Mans röties au 

cresson. 
Seiles de chevreuil röties ä la 

gel6e de groseilles. 



Asperges, sauce au beurre. 
Cardons ä la moelle de bosuf. 



Gäteau bavarois au punch. 
Riz ä l'ananas. 



Fromage et beurre. 
Glaces. 
Dessert. 



Digitized by VjOOQ IC 



bemerfenftrotrtip SRenuS. 



267 



21Tenu 23. ITTärj (887. 



Potage ä la pomäranienne. 
Turbot, sauce aux bultres. 
Dinde & la chipolata. 
Salmis de perdreaux aux truffes. 
Mayonnaise d'äcrevisses. 
Seile de chevreuil rötie. 

Compote, salade. 
Petits pois aux croütons. 
Biscuit meringuö aux abricots. 
Gel6e d'oranges. 

Fromage. 

Glaces. 

Dessert. 



ZTCenu 2\. XHärs J887. 



Consommä de volaille äla julienne. 
Filets de soles ä la mariniere. 
Pifcce de boeuf ä la flamande, 
Poulardes ä Tindienne. 
Aspic de foie gras aux truffes. 
B6casses röties. 

Compote, salade. 
Asperges en branches. 
Madeleine aux p&ches. 
Crfcme au cacao. 

Fromage. 

Glaces. 

Dessert. 



Sitter beim Gapittl be$ 3of)amtiter<Drbeu$ 

in ©onnenburg. 

3m>eftitur 6es Commenöators <£mft pon UTalortie, 

26. 3uni 1883. 



Potage en tortue ä la francaise. 
Consomme' printanier. 



Caisses ä la financiere. 
Croquettes ä la souverain. 



Saumon du Rhin ä la Toulouse. 



Carre* de mouton ä la Soubise. 
Filet de boeuf aux truffes 



Pate* de foie gras ä la gel^e. 



Menu. 

Haricots verts ä l'anglaise. 
Petits pois, langue de boeuf. 



Homards, sauce remoulade. 



Cimier de broquart. 
Röti d'oie. 

Compotes. Salades. 



Fromage. 

Glace, gaufres. 

Dessert. 
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#tftorifdjje unb anbete 



50|a()rigeja HegierrnigB-Sttbilaum 

3brer 2Ttajeftät ber Königin von €nglanb. 



Her Majesty's Dinner. 

TUESDAY 21st JtlNE 1887. 

POTAGES 

De tortue. A la printanifcre. 

A la cr&me de riz. 

poisso;ns. . 

Whitebait. 

Filets de soles farcis ä l'ancienne. 

Merlans frits. 

entre^es. 

Petits vole-au-vent ä la B^chameL 

Cötelettes d'agneau, pointes d'as- 

perges. 

Filets de canetons aux pois. 

RELEV^S. 

Poulets ä la financifcre. 
Haunch of venison. Koast beefV 

RÖTS. 

Cailles bardäes. Poulets. 

ENTREMETS. 

Haricots verts ä la poulette. 

Escalopes de foie gras aux truffes. 

Spritz-Gebackenes. 

Crfcme de riz au jus aux cerises. 

Choux glacäs ä la duchesse. 

SIDE TABLE. 

Coldbeef. Tongue. Cold fowl. 



The Royal Dinner. 

WEDNESDAY 22nd JUNE 1887. 

POTAGES. 

A la reine. Aux pätes dltalie. 

POISSONS. 

Whitebait. 

Aigrefins, sauce aux oeufs. 

Filets de soles frits. 

entr£es. 

Boudins ä la Pompadour. 

Bis de veau piques et glacäs. 

Cailles ä la financifcre. 

RELEVES. 

Poulets garnis de langue aux pois. 
Boast beef. 

RÖTS. 

Pigeons de Bordeaux. Poulets. 

ENTREMETS. 

Artichauts ä la lyonnaise. 

Canapös d'anchois. 

Geldes d'oranges ä l'anglaise. 

ficlairs au cafk 

Mehlspeise mit Ananas. 

SIDE TABLE. 

Cold fowl. Tongue. 
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©♦ 2Ä- bed Äaiferd uon iHu^anb 
in »erlitt 

18. §Kot>ember 1887. 



-früljmaljl 
in irr ruflifdjcn 6otfd)aft. 

Menü. 

Huitres. 

Stchy, petits päte"s. 

Potage ä la creme d'asperges vertes. 

Orly de soles, sauce aux tomates. 

Filets de veau ä la Bechamel. 

Homards, sauce ravigote. 

Poulets nouveaux rötis. Salade. 

Pät^s de foie gras. 

Parfait aux avelines. 

Gäteau de mille feuilles. 

Weine: Morton Rothschild, Portwein, 
Johannüberger Cabinet, Champagner. 



(Salabincr 
bei Sr. JHaj. irm Urutfdjfn M\tx. 

Menü. 

Potage de tortue ä ramencaine. 
Consomme' de gibier aux quenelles. 
Saumon du Rhin, sauce aux crevettes. 
Filet de boeuf ä la napolitaine. 
Poulardes ä la bearnaise. 
Chaufroix de foie gras aux truffes. 
Faisans rötis. Cresson, salade. 
Asperges, sauce hollandaise. 
Charlotte ä la russe au marasquin. 
Glaces. Dessert. 



PRANZO OFFERTO 
A S. E. 

FEANCESCO CEISPI 

Presideiite del Consiglio de* Hinistri 
Torino, 25 Ottobre 1887. 



Pranzo. 

Burro di Campiglione. 

Cassette di Quaglie. 
Minestra crema d'asparagi. 
Salmone del Reno in salsa Italiana. 
Filetti di bue alla Francese. 
Pollastre allo stragone. 
Salmis di lepre alla Piemontese. 

Punch alla Romana. 
Cardi alla Rossini. 
Fagiani allo spiedo. 
Insalata cappucina. 
Babä diplomatico ai frutti. 
Bomba alla Siciliana. 

Frutta. Caffe. Liquori. 

Piemonte da pasto. Marsala vergine. 
Barolo 1880. Champagne. 
Ciambava 1842. 



Servito da Bemardo Sogno 
nel Teatro Regio. 



Orehestra di 80 Professori 

diretta dal 

Maestro Cav. Giovanni Bolzoni 
Direttore del Liceo Musical. 
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Parlamentarier© JKner 

beim 9tei$3latt}ler durften »iStttaril 

am 3. gebruar 1886. 



Cailles en chaufroix. 
Poulardes röties. 

Salades. Compotes. 
Cardons ä l'espagnole. 
Gäteaux aux amandes, sauce russe. 

Plombiere ä l'ananas. 

Dessert. 



Hultres. 

Potage ä la pur6e de venaison. 

Croquettes de volaille. 

Saumon du Khin ä la hollandaise. 

Marcassin de Varzin en croüte 

aux cerises. 
Pät6 de foie gras. 
Souffle de gelinottes aux truffes. 

SEBeinc: @eft (ju ben 9Iujkrn). 1875 r 9cübeöl>eimer. Seine 9tot^n>eine. $e* Surften 
berühmter ©urgunber. Seim ©raten h. fetyroerere Seftforten. 

9lad) ber Safel im Sftebenfaal Toffee mit Sognac unb (Suragao. 

3)ie Safelorbnung n>ar flreng naa) bem 8Hter ber @rfa)ienenen Ijergefteflt, fo baf jur 
Unten unb regten §anb beö Surften unb ber §rau gürftin, welche bie Qtttttetyläfre beiber 
£tfd}feiten einanber gegenüber inne Ratten, |i$ bie gelabenen ©äfte bem Slltcr nad} an ein» 
anber reiften, fo baf bie 3tingflen ber Slnmefenben bie $afel na$ beiben leiten absoffen. 



Sitter $u @Ijreu 

©r, ©jeettenj be3 Staate =©ef retärS be3 9teidj3^ojlamte$ 

Dr, tum Stepljau 

beim Senat ber freien ©tabt Hamburg, 5. Februar 1887. 



Hultres. 

Potage de tortue ä l'anglaise. 

Consommä ä la royale. 

Caissons de mauviettes ä la Pigalle. 

Caviar d' Astrachan. 

Truites de riviere au bleu, sauce 

ä la mousseline. 
Jambon d'York ä la puräe de 

marrons 
Poulardes du Mans truffäes. 
Turban de ris de veau ä la Toulouse. 
Pät6 de Colmar en croüte. 
Bäcasses röties. 

Salade ä la romaine. 
Asperges en branches. 
Chicoree ä la crfcme. 
Timbale ä la Condä. 

Glaces. 

Dessert. 



Mumm dt Co. Extra dry. 



Xeres vieux de 1834. 

Bauenthaler Nonnenberg 
de 1868. 

Chateau Citran dt 1874 

(vin de table). * 

Chateau Langoa de 1869. 
Grandvin Chateaud*Yquemdel875. 
Clos de Vougeot de 1870. 
Grand vin Chateau Laßte de 1870 

(Tirage du Chateau.) 



Mo'ct & Chandon Cremant rose. 
Port ä port vieux. 
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5©jäl>rigeS 9ic fl ierutt ö S^nbiläum & $. U» £erjog§ 
tiott ©ramtfdjtoetg 

25. Styril 1881. 



Potage de tortue. 
CEufs de vanneaux. 
Tnrbot, sauce an homard. 
Dindons ä la chipolata. 
. Pur^e de faisans ä la polonaise. 
Daim röti. 



Be'cassines röties. 
Asperges en branches. 
Gele'e ä la mace'doine au vin de Cham- 
pagne. 

Glaces. 
Dessert 



bittet bei 9(tttoefenl>ett bes Saiferä Hon föufilattb 

im Äömgti^cn ©djloffe ju »erlitt am 12. 3Rat 1875. 
240 (SounettS. 

Poulardes. Chevreuil röti. 



Potage de tortue et consomme' prin- 

tanier. 
Turbot et saumon, sauce ä la Colbert 

et aux crevettes. 
Jambon et longe de veau, sauce aux 

tomates. 

Filet de bceuf garni aux le'gumes. 
Timbales a la Talleyrand. 
Filets de perdreaux aux truffes. 
Homards ä la mayonnaise. 
Hure de sanglier, sauce a la Cumber- 
land. 



Salade. Compote. 
Asperges, sauce hollandaise. 
Pouding ä la reine, sauce aux abri- 

cots. 
Croütes praline'es aux cerises. 
Gele'e a la sultane aux fruits. 
Creme d'abricots ä la moscovite. 

Fromages. 

Glaces panache'es. 

Dessert. 



geftmaljl 

am Sromtttgätiige <£♦ 8W. be* SaifetS tum Ohifilattb 

Sttejr anber III. 

2Ko3fau,27. 9ttail883. 



(3n altruffiftfcer SCBeife.) 
Borschtschek i Pochlebka. 
Piroschki. 
Sterliädi parowya. 
Tetiatina. 
Saliwnoe. 

Sharkoe Zypliäta Ditsch. 
Sparsha Gurjewskaja Kascha. 
Moroshennoe. 



Ueberfefcung. 
9fotl)e SRü&enfuwe unb §ü^nerfu^e. 
«ßaftetdjen. 
®ebantpfter (Sterlet, 
ftalofleifd). 
©in (Snttemet. 

«raten: ßüdjel unb SBtlbfleflägel. 
©urjetügrüfee mit eütfiemadjten grüß- 
ten. 
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§iftorifd}e unb anbete 



Diner k la eour royale de Danemark le jour de 

naissance de S. M. la Reine de Danemark. 

Mercredi, 7. Septembre 1887. 



St. Julien. 

Punch ä la napolitaine. 

Oporto, Xeres. 

Steinberger Cabinet. 

Chat. Larose. 
Champagne crimant 



Vieux Modere. 
Malvoisie du Peloponese. 



Potage de tortue ä la danoise. 
Potage printanier. 
Melon. 

Turbot, pommes de terre. 
Filet de veau ä la providence. 
Artichauts au beurre. 
Röti de petit gibier. 
Savarins aux fruits. 

Fromage de Brie, de Hollande etc., 
paille au parmesan. 

Glace ä l'orange. 

Fruits et dessert. 



Diner chez S. M. le Roi de Danemark pour la föte de 
S. M. l'empereur de Russie 
au chäteau de Fredensborg. * 
Dimanche, le 11 Sept. 1887. 
St. Juh'en. 



Oporto, Xirbs. 

Johannisberger Cabinet. 

Chat. Margaux, gr. cru. 

Romante. 

Champagne crimant. 



Vieux Modere. 
Vin de Chypre. 



Potage ä la julienne. 
Croustades garnies. 
Sandat ä Teau de sei. 
Seile d'agneau, haricots blancs. 
Truffes ä la serviette. 
Petites sarcelles röties. 
Artichauts au beurre. 
Pouding ä la Cambacörfcs. 

Fromage de Brie, de Hollande etc., 
paille au parmesan. 

Glace ä la sicilienne. 

Fruits et dessert. 
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Dejeuner donne par S. M. l'Empereur de Russie 

le jour de Sa ftte le 30 Aoüt (11 Septembre) 1887 au bord du bäteau 

ä yapeur imperial Deijawo. 



Huttres. 

Consomme* andaloose. 

Koulibiaka. 

Soles au vin blanc. 

Chaufroix de gibier, sauce ä la Cumberland. 

Seile de chevreuil, sauce danoise. 

Glaces panache'es. 

Dessert. 



©alabttter 

Sei ber »ermä^luiig <5- ÄS. £♦ be§ Bvonptin%tn 

9tubolf non Oeftemid)* 

10. Ttai 1881. 
(£)a$ «Keim beilegt au« %U\\ty unb gaflenfreifen.) 



Potage ä la pur^e de pois verts. 
Grenouilles aux Champignons. 
Saumon grille' aux pommes de terre. 
Filets de sarcelles ä la reine. 
Timbale ä la financiere. 
Mayonnaise d'e'crevisses ä la gourmande. 

Sorbet. 
Truites au bleu. 

Petits pois ä Panglaise aux fleurons. 
Creme au cafe* ä la hollandaise. 
Gel^e au vin de Champagne. 

Fromage de Camembert 

Glaces aux framboises et au grillage. 

Dessert. 



o. SJtolortte, STOenu, 3. 9Iu6g. I. 13 
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Sejetmer be§ sprutjett Hau 2öale§ 

bei bcn Freres Provengaux im Sßrater, 1873. 

(ßeityeö ©abelfrüljflütf.) 

Caviar. Crevettes. 

Beurre. 

CEufs brouill^s aux truffes. 

Cdtelettes de mouton a la Soubise. 

Fromage. 

Spoun au Champagne glace\ 

Chäteau Ltoville. 

Clicquot frappt. 

Sattfett beS Oeftetrei^if^ett ^attbeiStttitttfterg 

6. 3Jlai 1873 bei @röffimng bcr SBettauSftettung in SBietu 

Potage ä la Regence. 

Vin de Madire de 1839. 

Pate*s de foie gras en gele'e sur socles. 

Vin (TAutriche, Weidling de 1859. 

Saumon du Rhin et truites, sauce ä la Worcestershire. 

Bordeaux St. Julien de 1865. 

Pieee et filet de boeuf, garnis de ldgumes. 

Steinberger Cabinet. 

Saute* de volaille ä la Chevalier. 

Bordeaux Chäteau Larose de 1865. 

Homards, sauce ravigote. 

Bordeaux Chäteau oV Yquem de 1865. 

Punch a la romaine. 

Oisons a la broche rötis. 

Vin de Champagne, veuve Clicquot 

Salade ä la francaise. 

Seile de chevreuil rdtie. 

Compote mele'e. 

Asperges en branches. 

Gäteau ä l'ame'ricame. 

Vin de Tokay de 1835. 

Fromage, fruits et fraises. 

Glace aux griottes et biscuit a la reine. 

Patisserie. 

Caf6\ 

Liqueurs: Cognac de 1835, Curacao, Crhne de cacao, Perichonne jaune, 

Chartreuse verte. 
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®ala*$>intv für bte ßongrefimitgiteber 

im Äöniglid&en ©d^toffc ju Berlin 1878. 



Consomm6 de volaille printanier. 
Potage ä la Windsor. 
Saumon du Rhin et turbot, garnis. 
Filet de boeuf ä la RSgence. 
Longe de veau et jambon ä la 

proven^ale. 
Supr&ne de poulets ä la Cond6. 
Homards ä la mayonnaise. 
Chaufroix de gelinottes ä la gel6e. 
Seile de chevreuil rötie ä la gel6e 

de groseilles. 



Poulardes röties. 

Salade. 
Asperges en branches, sauce au 

beuiTe. 
Petits pois, garnis d'artichauts. 
Pouding d'abricots ä ttmpäratrice. 
Gäteau Moka, garni. 
Gel6e de Champagne aux fraises. 

Beurre et fromage. 

Glaces, gaufrettes. 

Dessert. 



gefteffett iu Sljattgljai 

?u e^rcn ©. £. $. beS ^ringen £einridj t>on ^reufeen, 
am 17. Sfyril 1880 in Masonic Hall öon ben tonfuln unb ^aufteilten 

offerirt. 



HORS-D'CEUVRE. 

Beurre. Kadis. Oliyes. Saucissons. 

Caviar de Russie en canap^s. 

Petits pät^s au gras. 

POTAGE8 

A la julienne. 
Tortue. 

RELEV^S. 

Loups ä la hollandaise. 
Mayonnaise de homards. 

entr£es ghaudes. 

Filet de boeuf ä la financiere. 

Cdtelettes d'agneau ä la jardiniere. 

Dindes ä l'ambassadrice. 

Jambon ä la Rothschild. 

entrees froides. 
Pate* de Strasbourg ä la gele*e. 
Galantine de faisans ä la La Valliere. 



Pouche ä Vimperiale. 

l£gumes. 

Petits pois ä la creme. 

Choux-fleurs au parmesan. 

ROTS. 

B^cassines ä la royale. 

Seile de mouton. 

Salades. 

entremets de douceur. 
Bombe ä la Chantilly. 
Gel^e au marasquin. 

pieces mont^es. 
Croquantes en nougat. 
Sultane. 

Temple gothique. 
Patisserie. 

Fruits. 

Cafe\ Liqueurs. 

18* 
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bitter beim ^räflbettten ber Serehtigtett Staate« 
Hott 9lorb=9tttterifa. 

potage. Tortue verte. 
hors-d'<euvre. Petites croustades ä la reine. 
poisson. Filets de bremes raydes au gratin. 
relev^s. Langues de veau ä la B^chamel. 

Dindes sauvages ä la Re*gence. 
entr£es. Cötelettes de mouton ä la Soubise. 
Boudins de perdreauz ä la Richelieu. 
Supreme de volaille aux truffes. 
Pain de gibier ä la belle vue. 
Sorbet ä Vamericaine. 
röts. Canvass-Back-Ducks. 

Faisans barde's au jus. 
entremets. Petits pois et asperges. 
Charlotte ä la russe. 
Mace*doine de fruits. 
Abricots ä la Conde\ 

Dejeuner de ehasseur 

le 20 Novembre 1882 
chez le President Gr^vy 

au Palais £lysee avant la chasse ä Marly. 

Menü. 

Omelettes au lard. j Perdreaux rötis. 
fiperlans frits. I Pate" de faisan. 

Filet de boeuf. Haricots verts. 

Tartelettes souffläes. 

aWetttt beg $apfte@ ßeo XIII. 

(faft täglich gleich). 2 U$r. 
$Rei8*©H|tye. 
©efotteneS §ul)n. 

3)ie jtüeite gietfdj*<5d)üffel, getüöl)nttd) SBeeffteaf. 
Obft, namentlich SBimen, unb $äje. 
© c t r & n !. 8n?ei Big biet ©ta§ milber leichter SRottynmn. ßein Äaffee. 
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$hter am $ofe ja ftattftaittraapel 

bei Ämoejenljeit beS Sßriujen 3erome Napoleon 
am 1. 3uli 1868. 



Potage ä la reine. 
Poissons ä la turque. 
Filet de boöuf ä la Godard. 
Poulets nouveaux ä l'orientale. 

CÖtelettes d , a gnean anx petit8 pois - 
Homards ä la belle vue. 



Asperges bouillies, sance au beiirre. 

Punch ä la romainc. 
Dindonneaux r6tis au jus. 
Visnali ekrueq. 
Gele'e ä la macedoine de fruits. 

Faouk-gheuksu. 

Fromage glace*. 



Maison du.Khedive d'figypte. 
Soiree-Bal du 15 Janvier 1883. Palais d'Abdine. 



Sandwichs. 

Hors-d'ceuvre assortis. 
Petits pät^s ä la Monglas. 
Poisson au beurre de Montpellier, 

sauce tartare. 
Jambon d'York historie\ 
Langues de Westphalie en aspic. 
Filet de boeuf ä la moderne. 
Petites croustades de mauviettes. 



Büffet. 

Dindonneau ä la P^rigord. 

Faisans de Boheme ä la La Valliere. 

Asperges ä Thuile vierge. 

Salade ä la russe. 

Savarin aux mille fruits. 

Glace panach^e, en rocher. Gaufres. 

Consomme' ä la parisienne. 

Chocolat. 



Diner du Khedive ä Caire 
18 Septembre 1884. 



Menü. 



Consomme' ä la royale. 

Potage de tortue. 

Petites caisses au gratin. 

Poisson ä la Ghambord. 

CÖtelettes d'agneau ä la jardiniere. 

Bosbif ä l'anglaise. 

Eiz a la Khedive. 

Foie gras ä la belle vue. 



Dindonneau röti, truflte et flanque* 

d'alouettes. 
Asperges en branches, sauce ä la vi- 

naigrette. 
Pouding de cabinet, creme sabayon. 
Bombe panach^e. Gaufres. 
Dessert. 
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#iftorifdje unb anbcrc 



Souper Bei htm »alle beg SfceföttigS fron »eggten 

bei ber «röflfimug 5ce Snrj-fiaualö 

im *ßalafte ju ^Stnaila am ®ite§*ftanal am 18. SRoöem&er 1869. 



GRANDES PIECES. 

Poisson a la r^union des deux mers. 

Rosbif ä l'anglaise. 

Galantine de dinde ä la P^rigueux, 

sur socle. 
Jambon historie\ 
Grand pain de gibier en bastion. 
Galantine de faisans ä la voliere. 

ENTREES. 

Päte's de gibier a la d'Orsay. 
Langues de boeuf ä l'anglaise. 
Aspics de Ne'rac. 

Galantine de cailles ä la belle vue. 
Filets ä rimpäriale. 

SALADES. 

Crevettes de Suez au cresson. 
Truffes au vin de Champagne. 



Salade ä la russe. 

Asperges dltalie a l'huile vierge. 

ROTS. 

Cuissot de chevreuil a la Saint-Hubert. 
Dindonneaux truflfe's. 
Faisans au cresson. 
Chapons, garnis de cailles. 

ENTREMETS. 

Mace'doine au kirschwasser. 
Pouding ä la diplomate ä l'ananas. 
Biscuits de Savoie de'core's. 
Napolitain historie'. 

Glaces. 

Pieces mont^es. 

Dessert assorti. 



Chat. Lafitte, Chat. Larose, ver- 
schiedene Champagner, Markobrunner. 



Diner de S. Altesse Ismail-Pascha 

le 11 Aoüt 1882. 



Potage ä la creme d'orge. 

Consomme' de volaille aux pointes d'asperges. 

Barbue, sauce genevoise et hollandaise. 

Poulardes ä la Godard. 

Seile de pr^-sale* ä la broche. 

Salade. 
tpinards ä la creme. 
Glace ä la vanille et aux framboises. 

Dessert. 



Vins. 



Haut Sauterne. 
St. Emilion. 



Chdteau Latour. 
Louis Röderer frappt. 



Ca/4 et liqueurs. 
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gefeilter jur Eröffnung ber @ottI>arb*®aljiu 

Sugano, am 1. guni 1882. 



Menu. 


Vins. 


Potage ä la cröme de riz. 


Yvorne. 


Saumon, sauce hollandaise. 


Beauplais. 


Füet deboeuf, garni depommes, sauce auMadere. 


St. Julien. 


Salmis de perdreaux ä Tauglaise. 


Champagner 


Dindons rötis. Salade de saison. 


Moet et Chandon. 


Glaces panachees. 




Tourtes aux amandes. 




Dessert assorti. 





jur geier ber (Srunbftemlegung be§ 9iorb*Dftfee*8anal§ 

im Seifein ©. 3R. be3 $)eutfd)en Äctiferä, 

tneler gürften unb üfftitglieber be<S 9tet<$Stage£, 

am 1. 3mu 1887, 

im Hotel Bellevue in Kiel. 



Speifen --Karte« 

@emüfe*@uw>e. 

Stömifdje $aftet$en. 

Steinbutte mit ^eterjitie unb Sutter. 

KatbSrütfen mit 2Rabeirafauce. 

Kummer mit Sräuterfauce. 

©d)mefers9tagout. 

©traftburger ©änfetebersSßaftete. 

Sütfenbraten. 

Kompott unb Salat, 
©tangenfparget. 

Sutter unb Keife. 

©emifdjteS ©i§. 

SKadjtifdj. 

Kaffee unb Siföre. 



(Styerrp unb ^orttoein. 
£)eutfd)er @d)aumtt>ein. 
üttarfobrunner. 
föntet (£<met. 

1875r 9tauenu)aler Sluöbrud)» 
1869r ^äteau 8af.tte. 
Sllter ®n> 2ttabeira. 
9ftoet & ^aitbon. 
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$tftorifc^c unb onbcre 



Sitte* Beim 3)etrti)*9tetttteit in SSietu 1882. 

Menü. Vins. 

Consomm6 ä la Richelieu. 

Truite, sauce ä Tamiral. Sherry. 

Filet de boeuf ä la moderne. Chdteau Bauzan. 

Gigot de mouton braisä. L6gumes. Jules Mumm. 

Turban d'äcrevisses ä la Lucullus. Pommery extra ä\ 

Asperges en branches. 

Punch ä la romaine. 
Poulets et canetons rötis. Salades. 
Gäteau de Compi&gne ä l'ananas. 

Parfait au Moka. 

Dessert. 

Cafe noir. Cognacßn de Champagne. Curagao triple. 



de Keyser's*) 
Royal Hotel, London. 



MENÜ. 
6. Detentore 1881. 

Potage oxtail. 

Poisson. 
Eglefins au beurre. 

BelevL 
Boeuf ä la mode. 

EntrSes. 

Vole-au-vent ä la Toulouse. 

Langues de mouton ä la Soubise. 

Poulets saute's ä la chasseur. 

Bote. 

Longe de veau. 

Pluviers. Compote de pommes. 

Legume. 
Epinards. 

Entremets. 

Peches ä la Conde\ 

Gäteaux de Pithiviers. 

Dessert. 



MENÜ. 
15 Ddcembre 1881. 

Potage oxtail. 

Rissoles de volaille. 

Poissons. 

Harengs frais, sauce ä la moutarde. 

Filets de merlans au gratin. 

Beleve. 
Filet de boeuf a la Bordelaise. 

Entrees. 

Escalopes de veau aux petits pois. 

Salmis de faisans aux truffes. 

Eöts. 

Longe de porc. 

Chapons. Salade. 

Legume. 
Celeri. 

Entremets. 

Pouding ala diplomate, sauce aurhum. 

Bavarois historie aux amandes. 

Dessert. 



*) S3r|tyer: ^ol^borc be jteitfer, 9.9tobembcr 1887-8 ßorbmaijor öon Sonbon. 
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3)tner ber ft. « # Slfabemte ber SSiffettf^aftett 

gu SBieu, 25. 3)iai 1882. 



Potage de coqs des bois. 
Petita pätäs aux ^crevisses. 
Saumon du Rhin. 
Boeuf ä l'am^ricaine, legumes. 
Ponlets en chaufroix, sance aux tomates. 
Punch ä la romaine. 

Vins: Pale Sherry. 

Rüdesheimer Berg, C abinet. 

Lafitte grand trin 187 1. 

Rüderer carte blanche. 



Oisons. Salade. 
Asperges. 
Souffle* au cafe*. 

Glace. 

Dessert. 



geftmat)! ber qttjilologett 

ju (Streit be§ ©pmnafiakStrettorä Dr. ©ertlje in 33erlin. 

Convivium festivum, ^ m ^i. 



Conspectus ciborum. 

PROMULSIS. 
Pastilla carne delicatissima condita. 

FERCULA. 
Dorsum taurinum cum oleribus variis more 

topiariae. 
Caput vitulinum gustum testudinum praebens. 
Farinarium delectamentis variis ornatum cum 

jure ferventi more Britanico. 
Assum aprinum, lactuca fructusque conditi. 

MENSAE SECUNDAE. 
Butyrum caseusque. 
Obsouium dolce. 
Fructus. 

Conspectus vinorum. 

Vinum rubre oppicatum. 

Paradisiacum. 

Altovicanum. 
Caprivicanum Rubremontanum. 
Yinum ex vinetis Castelli Margalensis. 
Vina spumosa. 



Vortfien. 

^aftetdjen. 

#aaptmal)lj«t. 
ftüetbraten a la jardiniere. 

ÄalbSfopf en tortue. 
^lumpubbntg. 

SBitofdjroetnSbraten mit <Safot 
unt> Äompott. 

Uadjtifdj. 

93utter uttt» tfäfe. 

93acfn>erf. 

grüßte. 

Weinkarte. 

motyad. 
S&iergärtner. 
£od)fyeimer. 

©etfetttyetmet SRot&ebetger. 
Chäteau Margaux. 
Champagner. 
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§iftortfd)e unb anbcrc 



JBier fogenannt 

SDefiau, 18. 2lprtl 1877. 
Diner. 
©ujtye tortue ä l'anglaise. 
Hors-d'oeuvre ä la diplomate. 
Sad)3 ä la hollandaise. 
Filet ä la jardiniere. 
©d)nej)fen ä la Pengord. 
Chaufroix Dom fRe^. 
Sßoularben, gebraten; ©alat. 
(Spargel. 
Kompott. 

Gel^e oon (S^attlüagner. 
Sftafronenforb ä la creme de ma- 

raschino. 
(Sefroreneä. 
Dessert. 



Sremen 
Hillmann's Hotel. 

Menü. 
$ten§tag, 17. Sttai 1887. 

Consomme* ä la mardchale. 
©eejunge au vin blanc. 
Filet de boeuf, sauce financiere. . 
SSlumenfoljlfalat - pommes frites. 
(Stängenfpargel, KalbS-Cotelette. 
fRo^er ©djinfen. 
Sunge @nten. 
Compot unb fr. ®urlenfalat. 
Marasquino-G£t8. 
Dessert. 



t beutfdje mtnu$. 

Dlbenburg, 26. 2Jiärj 1879. 
Diner. 

(£ngüfd;e Lüftern. 

(Suppe ä la Windsor. 

SRljetnfalm, (£olbert*@auce, neue Kar- 
toffeln. 

Kalbämtld/ a l'Orleans. 

£)d)fen*Filet ä la jardiniere. 

©aucrfraut in (Sljantpagner, ©trafjburger 
©änfelebetpaftcte. 

Jpummer ä la belle vue, ®loucefter*@auce. 
Sorbet. 

$amnrilb unb ©djne»fen*$Braten, M£- 
lange-Compote, (Salat. 

Slrtifdjocfen ä la poulette. 

Timbale oon 9(nana§. 

©amentbert* unb ©d/ttjeijer Käfe. 

Gefrorenes öon SSanitte unb Rannte' 
beeren. 



fticL 

Hotel Bellevue 

ben 22. Sunt 1887. 



©d)roebentifd). 
Julienne ©uto»e. 
Oxtail 6uptoe. 
Sad)§ sauce hollandaise 
Filet de boeuf, sauce 
Champignon, 
pommes frites. 
§untnter sauce remou- 

lade. 
KficfenbrfiftentttXrüffei. 
©tangenfpargelmttSrbfen. cm. Margaux 

1869. 
SReljrÜcfen Unb ©alat. Heidtieck Monopole* 
Compotes. 

SButtet unb Safe. 
(Srbbeerett. 
t 



portroein an* 

Sherry. 
£itbfratttmutld). 

PL Canet 1877. 

3ot)flnnisbfrflfr 

Cabinet. 

3d)loß 1868. 

CM. St.- Blanche 

1877. 



dry Madeira 1854. 
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Sreftttta^l beS »oia^ttliftett-ftotigreffeS 1887. 



Volapük. 

Leisd Zibas. 

Zebasup. 

Fitamayoned. 

Bubaloet ko pötets e fidaplan yulibik. 

Loets gana e döka ko säläd u pon 
pekukol svidiko. 

Zib svidik. 



Ueberfeftutta« 

(©petf etarte) SJlenu. 

(UerftenfuWe. 

<Jifd)*9ftatyonnaife. 

9ftnb3braten mit &artoffel»$ajtetc$eu 
unb SBlaufraut. 

®änfe» unb (Entenbraten mit (Salat 
ober mit etngemad)teu grüßten. 
(<Süf$e ©^eife) $)effert. 



©aftmaljl in ©rönlanb 

ju ©Ijren eines (SnglänberS bei einem retten ©rönlänber. 



kleine gebörrte geringe. 

©eeljunb — rolj — gebörrt - ge* 
fodjt 

©in ©tücf 2BaHfifcfc©($tt)ana. 



©ebörrter üad)%. 
9ftenntljier*1öraten. 

$effert: SBeeren. 

(Setranf: Xljran. 



für ben ©aft, ben ein 33icrteU3>a!)rI)nnbert bejubelt 

3cl)ct, ts rotnket bn* JHnfjl unb licttt ben millkommcnen tiafttn: 

SBrülje ber Äraft au§ bem 6d)tt?eif be§ gemaltigen (Stieret gebogen, 
folgen hafteten barauf, bie gefüllt mit ben 2Jttldjern be§ ÄalbeS. 
©almen Don unferem Sftljein unb baju ljoßänbifd)e Xunfe. 
Senben be3 SRinbeS fobann, mit gerotteten Steffeln ber @rbe, 
SRippen be8 Sammä aud) babei mit ben ©pifcen grünenber (Spargeln. 
tBrüfte ber Serdje baranf gefüllt mit bem (Eignen in SBür^e. 
§üljner gemäftet in 3ttan3 au3 bem SReidje ber graben, gebraten. 
Slrtifdjotfen beftreut mit gefd)mort unb gepuderten (Srbfen. 
tflianbelgebacfener Sljurm, bem guliuSt^urme t>ergleid)bar. 
$äfe öon jegüdjer 5lrt mit ^umpermtfel unb Butter, 
grüßte oerfdjiebnen ©efdjmadg jum feineren SRadjtifd) geeignet, 
tRafd)ba<f, füßer, »eruiert unb babei ba3 übliche ftnaßtoerf. 
©djliefclid) fdjlfirft £um Äaffee, mit gebügelten 9ftaßen gebrauet, 
SBei ber §aoanna*(£igarre (Sebampf ber gefertigte ©aftfreunb 
Srdumenb ein ®lä3djen Siför unb beulet am (Snbe be§ anfangs. 
JDod) e$ oetneigt f!d> ber ©reis unb labet $um SSiete bit ©äfle. 



3um 1. 9Kai 1877. 

(3m fflufjiföfn $of in ftranffurt a . 9B.) 
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für baß 

jur Fleier beS 10« 9lot>cmhct 1859 tion SdjiKerfreuttfcett 
üeranftaltete bitter 

in Andiene' $atel ju Aodjrn. 



du Slawen in iljrer gefhagötraäjt, 
3n NueUen«' gemütlichem ©aale, 
Da jtfcen bie ©pifcen ber fräbttfa)en 9Bad)t 
JBeim fefHiajen <3$iHer s 2Hafyle. 
Die Reifen trägt nidjt ber 9>faljgraf be« 

ftbeind, 
Slua) fdjenft niä)t ber ©öljme be« perlenben 

9Bein«, 
Docb alle bie JMner, bie fieben, 
SBie ber ©terne §l)or um bie Sonne fxd) 

fMft, 

Umjle^n fte gefajäftig bie hungrige SEöelt, 
Die SEöürbe beö Slmte« $u üben! 



Stemmet — 

«uftent tiott Cfteube ! 

Doä) ganj frifdje müffen'ö fein, 
Sfott bc« SBeltmeerd ^olbe ©penbe 
SReäjt $ur greube laben ein. 
SRefymt ber Dufeenb brei, — 

Haut Sauternes 

babei, 
Daf bie föfllia) noble ©peife 
gliefe naß) ber regten SEöeife! 

£eifa! Suajljeia! Dubrlbumbei, 

Da geljt'ö ja ljoö) Ijerj bin aua) babei! 

©od baö Ijier ©tytterfomitc Reifen? 

3n bie frönen, frifdjen Lüftern ju beifjen! 

treibt man fo mit bem Dichter ©pott? 

Doö) nein, beim allermäcfytigjren ©Ott, 

2lua) iljm ifl bat ©la« in ber §anb er* 

flungen, 
2lu$ er Ijat ber greube fein Sieb gefungen. 
Drum frag iaV. quid faciamus nos? 
5Sie fommen mir weiter in 2lbrat)am8 

3$ bente, al« jtoeite fejtlia^e ©ruppe 
©eniefen roir: 

<&$tt edpttbfrStett'6uMie! 

Et ubi erit victoriae spes? 
Sffienn mir trinfen -- 



Madeira 



unterbef?! 



©or feinem @peifegarten, 

Qa* itampffpicl ju erwarten, 

@ifet Quellen« jrumm 

Unb fcfyaut jt$ ntr^t um. 

Sftur toinft mit bem Ringer er immer? 

2(uf tfyut ftö) bat Nebenzimmer, 

Unb herein mit bebäajtigem ©djritt 

(Sin Kellner tritt, 

Unb frreeft bie ©lieber 

Unb fe|et nieber 

2(uf bie Safel ben ljerrlidjjfrn — 

Kabeljau, 

aBeif? roie bie Slrme ber fajönffrn grau ! 
Unb ber SRueHenS mintt roiebrr — 
'$)a öffnet jtd) bebenb 
©ine jmeite shjüt» 
Daraus rennt 
9Kit milDem (Sprunge 
®in zweiter Äettner Ijerfür 
SGöie ber ben ©eepftt) erfdjaut, 
SSrüüt er laut: 

tttoabti barf niajt ber SDRofelroein fehlen! 
Steine «Ferren, id) tann 2fönen — 
1857r 

empfehlen! 4 ' 

3um Äampf ber @peifen unb ©etränte 
S3eiin @$illerfeftmal)l $iet)t, man bente, 
S3or ßuft unb greube lidjterlolj 
Slua; eine — 

&ammtUttult 

M. 

3för gaben gern im weifen bleibe, 
SBei jebem Kenner l)oa)berüljmt, — 

baö ©eleite, 
©in ^)aar, fo roie jidVö ganj geziemt 

du Quellend, bem £au«torannen, fehltet) 
Der tfoa), eine glafäV im ©etoanbe, 
21n ber man 

ertannte. 
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ff ©ad »oütejt bu mit bem G^ampagner? 

fori*!« 
(Sntgrgnet finjhr ber ©üt^ericfc. 

©auerfraut mit Säjttiehtdfüftdjjett 

toollt' idj b'rin fo$en!" 
z/$)ann Ijaft bu ntd^td @ä)leä)ted üerbroajen!* 
Unb er blitfet iljn lange oermunbert an? 
£)rauf fpriajt er: //(So ijt bir gelungen, 
$)u tyafl baö #erj mir bejmungen! 
Denn baö ©auerfraut ift fein teerer ©atyn, 
$at man $ljampagner baran getf)an? 
S)od} fei, gewährt mir bie Sitte, 
&od)\)tlmtx 

im Sunbe ber dritte \» 



Zimmer, baö glaubt mir, erfdjeinen bie 

©peifen, 
Zimmer allein! 
5taum baj? 
Filets sautes ä la iinanciere 

iö) $abe, 
ßommt aud> fajon 

Cantenac, 

ber feurige Änabe, 
Margaux, 

ber fyerrlidje, finbet jtd) ein. 
©ie natyen, fie tommen, bie fymmlifdjen aUe$ 
2ftit ©einen erfüllt fta) bie irbifa> #aüe! 



teurer ®aft, gebiete beinen Sljränen, 
®eljt nadj 

Vole-au-vent 

bein feurig ©eljnen, 

de volaille ä la Toulouse 

fogar, 
©ieV fajon natyt ed$ beine kleinen lehren 
Sföujit bu'ö mit 

Starattttber 

3U t>erje$reni 
@o nur fpeift man alle Ijunbert %af)t\ 

SRefcmt tyin ba« 

8te$! 

ruft SRueUenö $eut jum gejte 
®en ®äflm ju$ netymt, e* fott euer fein! 
Poularde du Mans 

betanntlia) fletö bie bejte, 

Sompott, Salat 

geb' iö) eud) obenbrein. 



Unb fommt, naajbem bie Teilung längjl 

gefdjeqen, 
9Roa) fpät ein hungriger $u mir Ijeran, 
$)em geb' id>, baf? fein 5ftagen fann befielen, 
Jöortreffliaje 

haftete tum gafatu 

Unb ifl aud> biefe enbli$ weggegeben, 
©elbft 

$fattttt*@alattthte 

nidjt meljr mein, 
©oHt tyr bon 

£mnmer*9Jtat)ouuaife 

bann leben, 
©o biel iljr n>oHt, fie fott eu'r eigen feinl 

3n einem @aal, bei froren Seuten, 
Grrfdjien im großen ©djiUerjaljr, 
©obalb bed 

Bouzy 

fie ftä) freuten, 
Sin 9*a$tifd) fajbn unb ttmnberbar. 
Gr reichte 2llfn oon feiner §aU, 
Dem — 

fca&erifrfje Sterne, 

toie @a)nee, 
$em — 

$tylotttatett'9iei$ 

al« ®abe, 
Unb 3enem reidjt er 

*ttnfdj-©elee, 

©iafommen ftnb i^m alle ©äffr, 
Dod) natyt jtd) i$m ein greunbrtpaar, 
$)em reitet er feiner 

grüßte 

beffr, 

3>effett 

ba8 a0erfo)önfte bar 



greube, fa^öner ©ötterfunfen, 
Softer auö (Stpjium, 
©ir betreten feuertrunfen 
£eute (tolj bein $eiligt&um. 
ßaft bie pfropfen jubelnb tnallen, 
ßeert bie ©läfer ootter 2ujt, 
griebric^ ©ajiUer gilt ba« ©allen 
Unfrer frotybemegten Sruft! 

©ruber (liegt bon euren @ifeen! 
©enn ber »olle Setter fretjl, 
ßaft ben ©ajaum gum §immel fprijjen! 
Diefe« ®la* bem guten ©eifl, 
Den 3aW"Uberte noa) toben, 
2)en be« gefltag* $i?mne preijt! 
$)iefed ®la« bem teuren ©ei(l, 
griebriö) Stiller bir bort oben! 
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3)tner ju (gljrett ©♦ &♦ tu Sh #♦ be§ ftronprtnjen 
beS 2>ettifd>ett Stei^eS 

bei (Sröffnung ber internationalen ©artenbau=2htSftettung in Mn 
am 25. Hugufi 1875. 

$fl$ner*©uwe. ©d)übfröten*©uwe. ©oib*@$frri>. 
©alat Don SRljeinfrebfen Xrflffetyaftetdjen. 

©ahn nacfy ijollanbifd&er 2lrt. 1872r 3ettma,er. 
Senbenbraten mit äftordjeln unb Trüffeln. 

Gefüllter SBirfingfo^l. 1868r Chat.PomyMoules. 

©auerfraut mit gelbfyübnern. 1868r @#lo£ ©ottTab«. 

©ctrüffelte ©anfclcbcr^aftete. 1868r 3ofe^«$öfeT. 

föetybraten. gran^öfif^e Kapaune. 1865t Chat. Margaux. 

@ingemad)te grüßte, ©alat. ©eefrebfe. fftbmifätr $unfö. 

»erfdjiebeneS @i3. 1868r ftauentyalfr »erg. 

SSachuerf. ftudjen. Dbft. 1862r 3o$amti«bcr0fr. 

$uffä$e mit 93onbon3. Champagner. 

ßaffee. 

»attfett 

jur filbernen £odjjett be3 öfterreid)ijdjen Äaiferpaare» 

im Ttai 1879. 
$)er geftfomtnijfion gegeben Dorn 33ürgeroteifter ber ©tabt SBien. 

SHHjier folget bie Drbnung ber ®ertd)te unb ©etraenfe 
betym froepc^en äftatyle in ber Xaferne ber ©ematn auf ber 
SKeljlgrub iu SBtenn 
9JHttt#en am 30. Sfyril 1879. 
Sftn na^rtyaftige $atfer*gleifd)brue!)e. 
Stin feiucr SadjS au3 bem Sftljein mit £unfe unb ©rbae^fel. 
91in getiefter Ddjfenbraten mit menigerlci 3ngel)oer. 
Aalte ©d)nepfen mit ©ul$. 
(Sfybenfdjuefcer ©pargel. 

3unge $ueljner uub ©aenfe fambt allerlei ©alat. 
©efrorene ©djmetten burdjmifd)et mit fjruedjtenfaft. 
flaefe unb Dbft. 

Unterfd)teblid)e3 fue&eS Anbeuten. 
Stin toeifjer SBein au8 fttyfpamen. 
SBienner 3Rerfc*93ier. 

SßetterSborffer SBeiß* unb ©efelauer SRotytoein. 
SRuebeS^eüner 2Bein au8 bem Scutföen 9ftctc$. 

Arn feiner 9totf>tt?etn benamfet ©^ateau Seooille be SaScafjeS im fjrantfenlanbe. 
©djaeumenber SBein tyetfjenb Sßommerty et ©reno aus felbigem 2anbt. 
Kaffee unb Siloer. 
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@roffe 8»eid)§-8Beüt*9ftro*e 

tum 500 9lei<^tag&5K6<}eorbneten in s 8erlüt, 
am 31. Stejember 1876 im neuen 2(rd)iteften*$au3. 

5)te «Soctalijten waren md)t erfdjienen. 



9Wetm. 


©eine. 


1. Ddjfen*©d)»an$*©uwe. 


SBomfler, OTf if? ner, 9?e uenberger, ©rüneberger, 




SRofelmein, ©ergfrräfjler, SBürttemberger, 




9ftarfgräfler, Vffimtyaler. 


2. Sanber mit frifdjer SButter. 


JBeffcre 9ttofrl«, $fafy*, 9ttain= unb gtyeinmeine. 


SadjS mit ®räuter*$unfe. 




3. Srilet. 




4. S8otynen*@djoten mit Beilage. 




5. ©eflfigel. 


Jcinfte 9Äofel*, $fal$* unb 9tyeinn>einf. 


6. $effert. 


Deutföe ©<$aumn>eine aller Art 



$)ofenfd)c 3öeine. Grand vin Chat. Bomster. 
Lacrimae -Petri. ©rüneberger unb 
SRaumburger SluSlefe. 

SBrcmer 9tatt)$f euer 9ftofe»ein mit 23er ecfcnung: 

1624 foftetc ba3 £türf (8 Obm) btefcß 2Bem6 300 S&aler ©o(b, baju lO°,o (5% 3mfen, 
5% Secfage) 3i"6 awf 3"*6 biß beute oereebttet, ergiebt für jeben tropfen 1932366 M>. 



2>a§ groffe SReidjS-gfifäetTett 

ju 33ertin, am 29. 5Roü. 1876, in ber aSorfyade beS $Retdb3tag3*©ebctube3. 

SRrmt, in bem jeber fremblänbifdje SluSbrucf fern gehalten ifh 



I. SB arm werben aufgetragen: 



1. $ljetnla($8 mit jerlaffener Söutter. 

2. 2Befer*Sad)S au3 Hameln mit §oU 

länbifdjer £unfe. 

3. SReerforelle mit ©olberger Xunfe. 

4. Karpfen in polnifcfyer £unfe. 

5. Karpfen au3 Sübbidjen, «blau». 

6. $ud)en au§ ber $)onau. 

7. ©eibling aus bem SBobenfee in 

SButter. 



8. ©c^leie auS SBolIin in 2)iH. 

9. ©djleie au3 Sübbidjeu in SBier. 

10. $otborfeau32Bie3babenin93uttet. 

11. ftedjt auö ber Dftfee in Sßeterftlien* 

Sunfe. 

12. ganber aus ber Oftfee in Sßil$tun!e. 

13. Söarfdj au§ ber Dftfee, gebraten. 

14. SRenf e au3 bem SBobenfee in SButter. 

15. gelten aus bem^obenfee in^utter. 



II. Aalt »erben auf bie Safel gefefct: 



16. ©ber*9tyein*2a($3. 

17. SRabuemuräne. 

18. Sauenburger (5d)att*©ee*3fturäne 

(öon 93t3mar<f3 SSefifcung). 

19. ^ulS^ee^uräne (eingelegt). 



20. ©ebirgg*?Jorette. 

21. 93adj*3forelle. 

22. (Seeforelle. 

23. Hai. 

24. Heföe. 
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©aftotaljl itt $elhtg* 

ßfidjenjettet. 

Xauben mit (£l)amjugnon3 unb aerfdjnittenen 93ambu8frroffen gefügt, 
©t^weinefett in einem SJteljÜeige getollt unb bann nad) &rt ber Sßfanntodjen 

gebaefen. 
Eaubeneier in gletfdjbritye, wobei baä SBeige ber @ier feft aber burdjftc^tig war. 
C^ineftf^e ©djwalbennefter, mit ©djinfenfdjeiben unb ©ambuSforoffen (einer 

fdjieimigen ©ubftanj). 
$erfd)iebene8 (Geflügel mit (S^ampignonS unb 83ambu8fd)eiben gelobt, 
(gute mit ©ambu3 unb $enupl)ar*grüc$ien; biefe grüdjte glitten in ©efdjmacf 

unb $nfeljen einer Siegel o$ne ßapfel. 

©c^weinSleber in fötcinuäöl (!) gebraten. 

@in japaneftfdjeS ®eru$t: 9fluföetn mit ftinf enbem (!) ©toeffifd) unb ©peel* 

fd^warten. 
©eefrabbenfd)wänje, mit SBambuSfdjnitten unb ©Linien, in BttcmuSöl zubereitet. 
(Sin bunter ©tern oon ©eflflgelftflclen, ©c^tnfen unb £aube, mit burdjpdjtigem 

geronnenem Gftweiß übergoffen. 
©rüde oon ©eefifäen unb Jpaififöffoffen, mit 93ambu3 unb (£bamjrignou3. 
©ingewetbe oon ©eflügel, mit ättordjeln. 
©djinfen mit Äotylriwen. 
©Linien oon ©panferfeln, im eigenen ©afte gefodjt. 

#ier trat eine $aufe ein, wärenb weldjer SBaffertfeifen herumgereist unb* 
gingerftuele betrieben würben. 

Sanbföilbfröte mit ttyren @iern in 8ttcinu3öl. 

©etytnlenfjri&e. 

»ruftfleifö oon ®eflflgel, mit faurem tfo^l. 

gaulige ®ier. (fciefe ®ier werben einen ättonat in ©alj unb jwei SRonate in. 
feudjter @rbe aufbewahrt. 5)a3 SBeifce fieljt aus wie gebrannter 3ucfer, ift 
burc$ftd)tig unb erfdjeint etwa wie braune SRegltffe. $a3 ©elbe ^at eine 
grfinüd)e garbung unb ber ©mbrtyo fteljt bunfler au«, ift jufammengerottt 
unb öööig erfennbar). 

SJeffert 

<£ingemad)te8 oon ©ifcou, einer rotten grudjt, bie wie ©töbeeren ausfielt unb- 
nac$ Hrt ber Johannisbeeren fdjmetft. 

(Singemadjte grämte, bie bunlelgrün auäfaljen unb einen länglidjen ®ern wie 
bie Pflaumen Ratten, in Branntwein. 

d. aWalortie, SRenu, 8. »u«g. I. 19 
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ftrebfe, ober oielmel); ÄrebSfötoänje, in SRicinuSöl gebaefen. 

@inc grüne, längliche grüßt mit langem, hartem $erne; fte fa!) aus nrie eine 

große grüne Dtiöe, boß toar e3 feine. 
ßeid)te Shtßen, im ©efdjmacl bem äftagbalenenfudjen unb ©aootyerfudjen aljnltlid). 
SWiffe, Sttanbeln unb SRicinuSlerne, geröftet unb mit Surfer fanbirt. 
Sttafaroni mit ©efamförnern unb breieefige Außen mit SRicinuSlernen. 
©onbonS oon ocrfßtebenen ©orten. 
3m Dfen getroefnete SitßiS. $ie frifße Sitßte ift bie Ijerrlißfte grüßt 

(Eljma3; iljre runjltße ©ßale gleitet ber Sßaffermelone; bet ©efdjmatf be3 

toeigen gleifße8 erinnert an bie ©utebeltrauben. 
(Srofje SßontpefatufcDrangen, beren ©ßalen nrie ©ptfcen auSgefßnitten toaren. 
kleine äftanbarin-Drangen. 

9D£an tranf toißrenb be§ ganzen WlafyUZ nur £!jee, feljr fßtoaß unb oljne 
guder, unb ©amjon: SBein aus 9ftei3, ber Ijetjj getrunfen ttrirb wie ber Xljee. 



ß^titeflf^eg bittet itt Sljattgljai, 

Januar 1880. 

©pcifcjettel. 

©ßinfen, gebratene (Snten, duftem, Krabben, gefallene ©ßtoeinefßmarte, SßicfleS. 
©u^e oon ©ßtr-atbenneftera mit (£i unb ©ßinfen. 
grifaffee oon $üljnerfeljlen. 
$aififßfIoffen*9ftogout. 
föoulabe oon gafan. 

@ntenäungen mit SBambuäfaroffen unb ©ßinfen. 
©efüKte Krabben, 
^ammelfleijßpafteten. 
®ebei$te @nte in SBdße. 
(Sefoßter ©eetang (au3 $ongtfßou) mit ^ßtljen. 
Hammelbraten mit füger ©auce. 
gunge Söafferfßnecfen au§ ber ^roöinj 2(nßui. 
gabennubeln (au8 ©ßantung) mit ©hinten. 
Veräußerter ©ßtoeinepöfelbraten in $onigfetm gefoßt. 
$ljee. 2ttanbelmitß. 
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geftmaljl Bei einem ttioljtyaüettbeit Cljhtefett 

in gJefmg. 1878. 

@ed)ö ©äffr. 
Srfter ©ang. 
ftaififdjfloffen mit ftrabbenfauce. 
©ebacfene Xaubeneier mit $iljcn. 
©efdjnittene ©eefd)netfen in §üljnerfuppe mit ©c^infen. 

3tt>eiter ©ang. 

Sßilbe (Sitten mit ©c^antungfoljL 

©ebacfene gifdje. 

getteS ®d)tt)einefleifd) in SReiSmeljl gebraten. 

©rittet ©ang. 
©efdjmorte Silien*SBurjeln. 
Mljndjen in grüßten mit ©hinten. 
©efd)morte S8ambu3*©d)öf$ünge. 

SBierter ©ang. 
©ebratener ©djeflfifd). 
©efebmorte fjofane. 

Wafuppe. 

Slbräunntng bet Safel 

fünfter ©ang. 
©ebaefener füßer ^ubbing. 
©ebaefener gefallener *ßubbing. 
©ebämpfter füßer Sßubbing. 
©ebämpfter gefallener Tübbing. 
(SHne Xaffe 2ßanbelft$leim. 

©ea)«tcr ©ang. 
©efüßte (Snten. 

Siebenter ©ang. 
©t^nitte oon £üljnd)en in Del gebraten. 

Sinter ©ang. 
©efo^ter 3fifd) mit ©auce. 

Neunter ©ang. 
©Quitte oon abgelöstem §ammelfleifd) in ©c$toetnefett gebraten. 

3eljntfr ©ang. 
2)ie große Suppe. 

. $)ie ©roße ©tippe ift eine 2Kifd)ung oon allen oben angeführten 
©peifen; fte bient als 3ugabe jum SRete, toeldjer ben Söefdjluß beS 
$iner3 bilbet. $er !Rci§ fommt, mit ©uppe übergoffen, in flehten 
Näpfen auf bie Xafel. 

Stuf ber £afel fteben unb bleiben jum beliebigen Stemmen bii gu 
(Snbt fteben: 16 ©cpffeln mit 4 ©orten frifd)er, 4 ©orten getroefneter, 
4 ©orten fanbirter grüßte, 1 ©Rüffel mit (Siern, 1 mit ©djinfenfttynitten, 
1 mit ©arbinen, 1 mit feoljl. 

2^ee unb Xabatf. Opium. 

19* 
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€fjhtefifd>eg gfrüttfit« in ber »erlittet %ifä<Wu»1ttUunb 

im 9Bat 1880 

für bie StuSfteflung&Äommipre unb t>iele ^tdjätag&aböeorbnete, 

in ©egemoart bed d&tnefifdjen ©efanbten Sugong^Sßao, fotme beS 

©efretärS ber ©efaubtfdjaft 

(Statt ÜRefier unb ©abritt <&ifmbem*©täbe.) 

aWemt. 

#aiftft$fIoffen mit @i. 

Xintenfifd) mit Chrysantemum indicum (tnbifc^e 2But$erpfIan$e). 

Xripang (@ee*($urfen) mit großen getroefneten Krabben. 

giföbaud) mit d)ineftft$em ©d^infen unb Sflgen. 

©eeoljren ftur fjamiüe ber Haliotiden gehörige ©t^neefen) unb SRinbfleifd). 

®etrocfneter Sintenfifö aus (£anton. 

®etrocfneter #atftfc$ mit Krautern. 

<£tyinefifd>er föeig. 

$er c^ineftfd^e #0$ beS ©efanbten ^atte ba& Dejeuner berettet. 
8rür bie nidjt oöttig ©efättigten folgten einige europatfäe ©petfen. 



®äitger*geft in 2llgter 

1872* 



%ptift}ttttl ffir Mc Sangcr-Gape. 

8*ft|ftiUL 

SJtofIa»$affee mit Äameel*3Rüt$ unb 3"derro^r. 
Ärofobil* unb ©trau&en*@ier. 
Äoteletten oom ©djafal. 2Eanna»83rot. 

2. Zitier* 
©d)übfröten*@uWe. 9hir 9>alm»ttn. 
©eftriclter §al 

®a$eHeu*@djIegel. 
gilet oon ©iraffen. 
Söroen»83raten. 
S)effert. 

a. ßofoSnüffe. 

b. Söananen. 

c. Datteln. 

3. «benb. 

©gerbet unb roeifje Seeren. 
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Sitter auf ber SBartburg 

ju (Streit ©. ft. u. fi. $ol>eit be3 3)euifdjen Äronprtnjen 
gegeben t>on ©. St. §. bem ©roffterjog t)on äBehnar. 

<£ijud}en*5ettel 

im SanbgrafentyauS unb auf bct SBartburg. 
Anno Domini 22. Hprit 1880. 

SWotto: junget ifl ber befh Äod). 
Hüte fdjöne föfiftd&e ©uppen oon $afet$u^n nadf) ßömglid&e Hrt. 
©lato gefotten fjotcüe unb frifd&e ©utter barub gegoffen, baju gebeljte 

©Knitter. 
Hin fötnbbraten nad& .fttepanifdfje Hrt mit ftr&uter beftremet unb nad& alter 

©itt, unb allerlei ®emfi3. 
Hüte falte <8an3 SBafiete u3 ©trafjburg mit einer (Gallert oon guten 2Büt, 

motyl gut $u f<$atoen unb $u fd&meclen. 
Hin SRütfbr&tfein oon einem ©fenbt, fein geftritft unb tt?arm auf btn Eifdfj 

geben baju ©alabe rufftfd& unb ttaftftij. 
Hin ®emü3 oon HSpergä in Brü^efet. 
Hüte Ungarifdfje Kurten, tt?arm mit öielen grüßten gemalt. 
Hin SB&r in (£i3 gefrorn mit ©urgtoaffeln in gar alter fjorm gebatfen. 
£ürne gebaefen oon Qucfer mit guten 93über unb gefüllt. 
SRofinen, HJlanbelfern unb ingber oon «gnbia bem 2anbt in ftontg. 
Hudfy allerlei überwogen ©onfeft fo man erbenfen lann. 



^mei iBetttfdje &tfdtfrttel 

in einem gefeUfd>aftlt<$en herein ju $annober. 



1. 

#fityner4h:aftbrttye. 

S)a3 SBejfe 1 ) oom Od&fen, gebraten, mit 

f altem (Gemüfe 2 ) unb geröfteten @rb* 

dpfefa. 
gifdi} mit jerlaffener SButter. 
kleine S3iffen 8 ) eines (Gemengfete 4 ) pon 

ßatb3brö8d&en mit $iljen. 
(Gebratener Xrutljatyn mit Ärafttunfe 

unb (SHngemadjtem. 
9tofinen*$üttfto& 5 ) mit (GKtytunfe. 
Shttter unb ßäfe. 
grauen^immerfäfe. 6 ) 
9tod&tifä unb Obft. 

t) Filet *) Salade. *) Petiten bouchees. 4 ) Ragout 8 ) Plum-pudding. 6 ) Fromage des 
dames. *) Fricassle. •) BUnc-manger a la creme. *) Glaces panache*es. 10 ) Patisserie. 



2. 

Huftern in ber ©dfjale. 

3rleifd&brülje. 

Jpfi^nergemengfel 7 ) mit förebSfdjtoän* 

&en, #Iö&<$en unb Blätterteig. 
Sad&3 mit SButtertunfe. 
SSelj^fotyl mit $ammel4RiN?enftü<f* 

d&en. 
SRefjrucfen mit ungelöstem Sattid) *) 

unb HpfelmuS. 
SScigcffen mit ©afyne. 8 ) 
SButter unb $äfe. 
9ßetyrfarbtge3 Gefrorenes. 9 ) 
sRafd&toerf 1 «) unb Dbft. 
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^tftortfdje unb anbcrc 



»anfett 

beim 25jäl)rigen Subiläum be3 ©ermamfdjen SDfcufeutnS 
in Nürnberg 1877. 

(Sinolog bem @tile be« 16. 3a&rtyunbert«. 3ubereitung unb SSebienung biefer 3rit 

enifprfttjenb.) 



(Srfler ©ang. 

1. ©nbiüienfalat. 

2. ßötf elfalat. 

3. fRa^unaelfatat. 

4. ©alat üon allerlei trautem. 

5. (Salat üon rotten BWlben. 

6. ©alat üon Sßomeranjenfdjalen unb 
(Saft. 

7. 93runnenfreß*©alat. 

8. ©atbei*©alat. 

9. ©auerantpfer*©afat. 

10. ©Linien. 

11. ßtoti gebratene ©djtodne (faft int 
regten ©efieber). 

12. ©edj§ gebratene Pfauen (fatt in 
ityrem regten ©efieber). 

13. ©ed)§ Ddjfenföpfe mit üergolbeten 
Römern in einer ©aUerte gemalt. 

14. ßalbäföpfe in <£fftg unb Del. 

15. ©erdudjerte 3nngen. 

16. ^o^f üon einem SSilbfdjtoetn. 

17. D<$fenfdjtt)an§fuWe mit Keinen 
»ögeln. 

3»fiter ©ang. 

18. 8tfnbflrifä,gefottenmit3Keerrettig 
unb »armem föuttelflecf. 

19. Sungenbraten. 

20. ©rüne ©rbfen mit gerdudjertem 
©peef. 

21. @ine gebratene ©panfau. 

22. ßalbäfeule. 

23. ^irfd^iemer. 



24. SBarme hafteten üon gfelb$fi$nertt. 

25. haftete mit lebenbigen »ögeln. 

26. haftete mit lebenbigen Rauben. 

27. SBilbfömein in fämaraem Pfeffer 
eingema^t. 

28. GHngemadjte junge $ül)ner. 

29. ©ebratene©an3, gefußt mitSimen 
unb Quitten. 

30. bleuten. 

31. SReiSbret mit Qudtx unb gimmt 

dritter ©ang. 

32. TOerlet gebünftete grüßte. 

33. allerlei ©aft unb dritten. 

34. (Singemadjter Sngtoer. 

35. Sttar$ipan. 

36. gröjd)e üon Sucfer. 

37. ftrebfe üon 3udcr. 

38. gif^e üon 8ucfer. 

39. ©trauben. 

40. Ungarifd)e £orte. 

41. ©ptnat*£orte. 

42. Sruttyatyn üon 93i3cuit. 

43. (£nten üon SBiScuit. 

44. £aubenfyau3 üon Sttanbel* 
gebaefenem. 

45. S3aum üon Sftanbelgebacfenem. 

46. ^o^typen. 

47. §obelfpäne. 

48. 9ttafronenpldfe<$en. 

49. OTerlei überzogenes ßonfeft. 

50. OTerlei friföe größte. 



Söäljrmb be« Sanfettt fmbm brrfctyiebene Seluftigungen : Sltljfeten^robuttionen, 
Erlegung eine« Dramen u. flatt. 



Crine 2fbtt>ei$ung bon ben ©ebräu^en be$ 16. Saljrlumbertß n>irb baö ©anfett Ijaben, 
inbem fünfHerifd) audgeflattete ©petfef arten aufliegen, ba fonft bie GJäfte manage ©petfe 

ntajt fennen mürben. 

5)a fid) nur 3 Sbeifnebmer gemeibet Ratten, ntuüte Meö biftorifebe 33anfett im grofcen JRatbbauö* 
(aale ju Nürnberg unterbleiben. 9lud) bie für ben <\eftjug üom s J)Iagi|1rate beftimmte 200 SReter 
lange, 5 1 /* Sentner fdjroere 2öurft, rote eö 1648 julefct geir-efen roar, erfd)ien nid)t. 
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3?egetartattet*gftftma^l in SreSbett 

am 18. (September 1874. 
Sinfen*©uppe mit (Sier*9?ocfen. 

SegetarianifdjeS allerlei ftatt mit gleifdjbrüfje mit ©c$mal$ unb SButter. 
$artoffel*(£roquette3, boSljaftertoeife in $oteletten*gorm. 
SReiSpubbing mit ©auce. 
Grüne SBoIjnen mit 9ttafaroni. 
Gelbe (Srbfen mit ©auerfraut. 
$unt|er (£terfud)en mit Kompott. 
Seffert unb grüßte. 

2Beisenfd)rotbrot nac$ ^Belieben. SBetn »at erlaubt. 

$er Äorrefponbent, toeldjer amrefenb mar, flagt fotooljl über $u fleine $ot> 
tionen als aud) über bie großen 3tt)ifc^enrdume ättrifd)en jeoer ©peife. 

$or bem geftmaljle toar im großen ©arten ein $ommer3, 
hti bem SDUtd) ber (Stoff mar. 

$er Äorrefponbent, nid)t Segetarianer, eilte in ba§ benachbarte $otel, um ftd) 
burd) ein SBeefjteaf ju fammetn. 

2>tner ber SBegetariatter 

im 3<>ologifd)en ©arten ju £annot>et 

2Jttttoo^, 26. SßoDember 1884. 

(Heber 100 (£ouoert3). 

Äcnn. 

(Suppe öon jungen (Srbfen mit GrieSflö&en. 
@corjoner*2öurjeIn mit SBratfartoffeln. 
Sßerfdjiebene ©alate unb Kompotte. 
SBlumenfoljl mit (Sierfauce unb ®artoffelcroquette3. 
(Singemadjte grüßte. 
(£reme mit go^annt^beerfauce. 
grif^eS Obfi 
$)effert 2C. 

Sunt ©d)luf$ Gral)am*93rot unb $umpernicfel. 
Getränfe: SSein unb Simonabe. 



SBiele bauten an 1. $u<$ 9Kofe3, &ap. 9, ». 3: 
2Ctte3 ma3 ft<$ reget, btö fei (Sure ©peife 2C. (Sgl. ©. 252). 

$a3 „geftmaljl ber SSeaetarianer itt «mfterbam am 12« be* 
(SrntemottatS 1879" bot folgenbe #btüedjfelung : ©enffuppe. Sinfenpaftete. 
8Saffermord)el mit ©al^fartoffeln. Ragout oon ljartgefo<$ten @iem mit 
©tadjelbeerfauce. SBlumenfo|)l. Gebratener 3foob (eine in $oKanb triel öor* 
fommenbe 2trt Unfraut) mit Kartoffeln, 3nbifd)er SReiS mit Sttelodji unb 
föerri. Gefrorener ftafepubbinj. $)effert. ^ßumperaitfel. 

Gletd) nadj ber tnbifctyen ©djfiffel ergriff ber jaoanifdje SRabja $afa $joeng 
ba§ SBort: feit einigen Sföonaten erft Segetarianer, füljle er fid) fdjon pljtyfifaj 
ttrie moralifdj fa geftärft, haft feine ttntergefefcten in Qfnbien fofort beäfelben 
GlütfeS t^eil^aftig werben foHtcn; worauf SJtynljeet 3ut, ein belehrter ehe- 
maliger ©djlacbtermeifter au8 Seeumarben, burdj ba$ geftmaljl $u einer ent» 
fpredjenben SRebe begeiftert würbe. 
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#tftorifdje unb anbete bemerfenöroertije 9Jtemi8. 



POTAGE. 

HORS-D»<EUVRE. 

RELEVES. 



ENTREB8. 



ROT. 



LEGUME. 
BNTREMET SUCK& 



FROMAGES. 
GLACES. 



DE8SERT. 



FRUITS. 



Diner de Souvenirs 

de 1804—1881. 
Hanovre le 15 Novembre 1881. 

Menü. 

Renaissance. 

Souvenirs des cris d'un baby. 

Truites n6es en Allemagne, sauce francaise. 

Jambon glac6, piqu6 de remords en choucroute, 

sauce ä la Cumberland. 
Truffes en bastonnade bien m6rit6e, au vin de Bour- 

gogne. 
Fantaisies d'un amoureux, garnies des refus des 

pröcieuses. 
Homards rougis des premiers marques d'une haute 

satisfaction. 
Faisans de Rotenkirchen du temps de la gloire. 
Compote de döcorations, marques de Tancienne 

grandeur. 
Salade de censures et des critiques du c616bre Menü. 
Cardons en velout6 ä la moelle d'un c61ibataire. 
Cygne de Herrenhausen, garni de fleurs, les beaux 

restes des conquötes des derniers 50 ans, et 

d'une mac6doine de fruits votes. 
Crfcme d'amitiö et humeur röconciliante. 
d'&ourderies, d'illusion, d'amour et de r6signation 

compl&te. 
Le gäteau pour la föte m£me, sans les 78 bougies. 
Les 6tag&res avec les portraits du baby et du vieillard. 
Douze assiettes de bonbons 6quivoques, de bonbons 

illustres, de conserves pour Tavenir, de Souvenirs 

en surprise, de conserves d'ancienne date et de 

fruits divers conserv6s. 
Raisins aigres du Nord de l'Allemagne. 
Pommes d'amour, desquelles on a fait usage. 
Poires tyroliennes. 
Fruits du Paradis. B de M 



Le menu precedent pour le Service. 



Potage a la Wintern. 
Petites bouchdes aux huitres. 
Trottes an bleu, sauce a lapluche. 
Jambon glace*, garni de cro- 

quettea de choueroute, sauce ä 

la Cumberland. 
Truffes au rin de Bourgogne 

en croustade. 



Timbale de foie gras a la 

Montesquieu. 
Homard ä la belle vue. 
Faisans rötis. 
Compote de pecnes. 
Salade de lsitue. 
Cardons ä la moelle. 



Cygne a la plombiere auz 
fraises, garni de fleurs et 
de fruits glaces. 
Fromages. 
Olaees panaebdes. 
Le g&teau de fete. 

Dessert et fruits. 
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Döfinitions 6picuriennes 

ou 
discours et pensees gastronomiques. 

1. 
Un mot sur l'art eulinaire et sur le euisinier. 

II est certain que tous les procMe's qui tendent ä amener ä un resultat 
supeMeur un travail quelconque qu'on se propose d'exe'cuter et de rendre 
public, lorsque Tartisan se de'barrassant tout a coup des entraves qu'imposent 
les lois du goüt, de Te'tude et du temps, s'&ance avec liberte' pour ne suivre 
que les inspirations de son ge*nie, me'ritent le nom d'arts; c'est-a-dire que 
toute Industrie secourue du travail de Tesprit devient un artl 

L'exercice constant d'une profession donnant l'habilete' de Texe'cution 
manuelle, c'est Tadresse; l'expe'rience et le raisonnement ont pour fruits la 
sürete' de la re'ussite, re'sultat de la connaissance des causes, et lorsqu'ä ces 
facultas viennent se joindre les inspirations heureuses d'un ge'nie inventif, 
dont l'e'le'gance, le pittoresque et la noblesse forment le cortege de l'ceuvre, 
Tindustrie est e'leve'e et passe flerement dans le domaine de l'art; or un 
euisinier habile est un artiste! 

Je dirai aussi que, pour devenir un euisinier habile, il ne faut pas moins 
de vingt ans d'&udes. Ainsi que dans les beaux arts et les hautes seiences, 
les connaissances ne'cessaires a un homme savant en cuisine, ne peuyent avoir 
des limites. La science avide de de'couvertes nouvelles ötend partout ses 
regards et ses fouilles; le euisinier ne s'arrete non plus, et son esprit tend 
chaque jour a ajouter aus connaissances acquises une connaissance nouvelle 
pour en agrandir le domaine! Veuillons du moins lui rendre justice! 



2. 

Ce que e'est que l'art de la gastronomie. 

L'art de la gastronomie n'a de commun avec Tart eulinaire que ce que 
Tart eulinaire est celui de bien pre'parer les mets d'apres des regles dtablies 
pour le fond et le bon goüt de Tartiste qui leur donne la gräce et l'elegance, 
et que Tart de la gastronomie est celui d'appre'cier les bons mets et de les 
savoir bien manger. 
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Quelques hommes des temps les plus recuies et de nos jours meme se 
sont illustres dans la science de faire bonne chere ; quelques ecriyains c&ebres 
de rantiquite* comme des temps modernes n'ont pas cru souiller 1a dignite 
de leur plume en daignant prescrire des lois ä cet art de la d&fication de 
l'estomac. 

L'art de la gastronomie a illustre* certains noms, tels que Lucullus et 
Apicius chez les Romains, et chez nous on compte parmi les plus savants 
mangeurs Cambace'res, Grimod de la Keyniere, le Marquis de Cussy et tant 
d'autres cele'britäs dont les noms sont restäs ensevelis dans les plis de la 
nappe. Parmi les Icriyains qui ont chante* les b^atifications anticip^es de 
Gaster, chez les anciens on connatt Archistrate de Syracuse, contemporain 
de P^ricles 494 ans a. J. C; il est le premier qui se soit occupe* de ce 
sujet si interessant et qui eüt tant d'admirateurs pros&ytes. II entreprit des 
voyages a travers le monde connu pour en Studier les diff^rentes et -les 
meilleures productions. II composa un poeme, la Gastronomie, et Ennius 
Quintus, poete latin ne* a Rudies en Calabre vers Tan 239/240 a. J. C, ne 
d^daigna pas d'en reproduire une traduction. 

De nos jours, le poete Berchoux a publik en 1800 un poeme aussi 
intitule' 'la Gastronomie', qui eut un grand succes. Brillat-Savarin a r^dig^ 
avec autant d'esprit que de science la Physiologie du goüt (1835): c'est le 
code du gastronome.. 



3. 
Le menu.* 

Un bon menu est plus faeile a faire 
qu'un bon dtner! 

C'est l'heure interessante du conseil! Les prud'hommes sont assembl^s, 
on va discuter sur la teneur et les conditions du menu. Ce n'est pas peu 
de chose de conclure! On propose, on rejette, et dans un instant 1'esprit 
a fait un voyage imaginaire autour du monde pour trouver ce qu'il y a de 
plus rare, de plus extraordinaire et de plus eher. On s'est Charge, en les 
invitant, de rendre heureux ses amis, ceux qu'on ahne, oui ou non? Enfin 
on traite, et traiter c'est prendre sur son compte la responsabilite* du bonheur 
de ceux qu'on reeoit, pendant le temps du moins qu'ils passeront chez nous; 
or, c'est un engagement auquel, je crois, chaeun tient a honneur de se 
montrer fidele! 

Cherchons, calculons, mettons-nous en campagne! Trouver, rassembler, 
assortir, c'^tait le noeud de l'ceuvre. La saison est-elle dans toute sa splendeur, 
la ebose est simplifi^e; l'abondance a repandu a nos pieds tous les tr^sors 
de la nature! Les fruits, les fleurs, les provisions les plus brillantes, les 
plus yariees et les plus fraiches nous arrivent de toutes parts; nous n'avons 

* Du latin minute. Le menu, c'est le Programme, l'exposl, la liste enfin des d&ails 
d'un repas. Minutiu» $crutantur omnia, jusque dans les plus petita ddtalls. 
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qu'a puiser et ä choisir! Mais, il y a un temps oü la nature se repose, et 
ses mains g£n&reuses n'ont plus rien a nous offrir, elles sont occupe*es de 
going et de sollicitudes pour l'avenir: c'est le temps de l'incubation; eile 
couve et fait germer ä la fow tous les grains qu'elle mädite, mere prodigue, 
d'offrir bientot ä ses nourrissonsl 

Pendant ces jonrs de privatum, la prudence, /mit de l'expärience, vient 
ä notre secocrs; alors nous vidons nos magasins, nos reserves, que la sage 
preVoyance en l'avenir a fait remplir pour subvenir aux ne'cessite's disetteuses. 
Sachons donc profiter de ce riant passage de la bonne Saison pour traiter 
nos amis et jouir en leur compagnie des d&iccs d'une bonne table, et que 
la gene des mauvais temps ne nous soit pas un sujet de chagrin! Quant 
aux repas obügatoires qu'imposent les circonstances, faisons notre possible 
pour qu'ils soient honorables; mais chacun sait qu'on ne peut, quoiqu'on 
fasse, changer le Systeme ni les vues sages de la nature. 

Quelle que soit la Saison, il faut bien diner. et un menu bien concu 
vaut une po£sie sublime! La lecture d'une pareille ceuvre peut ravir et 
transporter en extase le vrai gastronome dans le paradis promis, oü bientöt, 
a un signe gracieux de la maitresse de la maison, il aura, assis a une table 
somptueuse au milieu des inities, la r^alisation de son bonheur reveM 



4. 

La salle ä manger et la table. 

Laiaae-toi en y entrant a£daire par 
l'amabilit^ de tes bötet; mala quand tn 
en sortiraa, aoia maitre de toi-meme. 

Oh, que c'est beau! Quelle magnificence! Que cette table est bien 
servie! Ces lustres, par leur lumiere, donnent encore plus d'^clat ä ces 
chefs-d'ceuvre d'argenterie qui la de'corent! Tout brille, tout ^tincelle, c'est 
un tableau täerique! On se sent comme transporte* dans un sejour Celeste; 
les yeux sont öblouis de tant de merveilles; ces buffets, ces consoles, ces 
glaces, ces admirables peintures de fleurs, de fruits ou de chasses ; tout invite, 
tout charme et nous dispose a l'oubli de la vie penible et laborieuse; et au 
milieu de cette aimable assemble'e, oü le bonheur semble avoir prodigue' ses 
faveurs, livrons-nous sans soucis ä la joie pure et a la confiance, et que 
cette bonne heure de notre passage s'imprime profonde'ment dans notre 
memoire et y laisse encore longtemps un heureux Souvenir! 

Oui! tout ici respire le soin, l'ordre, la proprete\ Les meubles y sont 
d'un goüt exquis; ces riches draperies qui, en retombant gracieusement 
agencäes, döfendent aux derniers rayons du jour de p^n&rer dans ce sanc- 
tuaire, sont admirablement jetäes! Ce beau linge, si blanc, si artistement 
dispos£; ces verreries si claires, si fines, si d^licates et si vari^es; ces 
surtouts, ces flacons, ces fruits si joliment groupe's sont autant de preVe- 
nances de la maitresse du logis et sont sans doute bien dignes de respect 
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et d'amour! Ch^rissons tant de soins si delicats qui, en nous reunissant 
an sein de ces lambris doräs et magnifiques, nous de>obent un instant an 
tablean des miseres humaines! Ah! rendons gräce a notre destin de ponroir 
jonir en paix d'une teile f^licite*, mais, au milieu de tant de bonhenr, n'oubüons 
pas qu'il y en a sur terre qui sont dans la plus affreuse pauvreteM 

La salle a manger est le temple oü les inittäs aux mysteres s'assemblent 
pour sacrifier aux donces sensualite's de la gastronomie! La table c'est 
l'autel des offrandes ; c'est a table qu'on abandonne tous les soucis, tous les 
soins de la yie pour ne se livrer qu'au bonhenr de bien vivre! C'est a table 
que le coeur devient plus expansif, plus confiant, plus communicatif. Le 
bonhenr de l'estomac rend l'homme accessible, et ce bonhenr lui inspire 
l'amour pour ses semblables. L'interet ne parle pas si hautement ä son 
coeur, les haines s'effacent, et il se trouve heureux et altäge' au milieu de 
ses convives! L'odeur des mets delicieux qui se re'pand dans l'air qu'on 
respire, la fum^e parfume*e des vins fameux qui s'y mele, communique a 
l'äme un sentiment de be'atitude entrainante qui ne nous fait voir dans les 
convives que des amis sinceres, auxquels nous sommes souvent prets ä confier 
nos secrets et qnelquefois meme a offrir notre fortune! C'est a table que 
l'homme est souvent le plus pur, le plus innocent et surtout le plus humain. 
Sans doute ä cause de ces raisons a-t-on, depuis les temps les plus recule's 
de notre histoire, toujours chante* les charmes de la table et du vin! A table 
l'homme devient plus civilis^; la politesse et la galanterie pre'sident toujours 
un repas bien compose*. C'est a table que l'esprit peut sans licence 6ortir 
des bornes serviles de la froide raison! Eien de plus charmant au monde 
que cette aimable re'union d'amis autour d'une table dont les amphitryons 
fönt les honneurs avec gräce et ge'neVosite' ! La joie, l'esprit s'y abandonnent, 
et tous les visages expriment le bonheur goüte* dans cette heure tres-passagere, 
qui bientöt nous rendra a la vie pleine de travail! 



5. 



L'Amphitryon et le Diner. 



Actum sileutium, Garder-vous bien surtout de 1» parcimonie! 

Stridor dentium, Lorsque vous receves, n'epargnez jamais rien! 

Illuminatio mentium, Lesiner est toujours une triste manie; 

Acolamatio gentium! Si vous voules traiter, traitex; mais traites bien! 

Invocation. 

Oh! qu'il est aimable, louable et admirable, celui qui entrainö par une 
Inspiration divine, vient nous de'rober aux ennuis des affaires, aux disconrs 
des importuns, ä la curiosite* indiscrete et au bavardage des sots! Qu'il est 
digne de notre amour, celui qui, tirant le rideau, nous sdpare un instant da 
spectacle des miseres sociales, des d^goüts que nous fönt eprouver tant de 
scenes diverses! Ainsi que le ciel la vie offre plus de jours sombres que de 
jours dorea par les rayons du soleil! II y a plus d'orages dans la vie que de 
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jours d'allegresse, et lorsqu'un ami sait au milieu des tribulations de l'existenc« 
nous menager une heure de vrai bonheur, comment ne lui serions-nous pas 
reeonnaissants pour ce mouvement gen&eux qui le pousse ä faire de nous des 
etres insoneieusement heureux, oubliant les calamitäs de ce monde pour ne 
voir autour de nous que des visages rayonnants de joie, qui, sans Jalousie, 
partagent avec intägrite* le bonheur offert a tous par son amitieM 

Si parfois, au däbut d'un repas, une tranquillite* süencieuse se fait re- 
marques c'est que l'app^tit nous rend inquiets et curieuz ; les sensations sont 
innettes; ee silence est motive\ 

Mais laissez-nous de'guster le potage et pe^trer plus avant dans le champ 
des tre'sors de la gastronomie, et laissez-nous nous d^salterer aux sources 
g£ne>euses de Bacchus, dien des vendanges, vous verrez bientöt nos joues 
se couvrir d'une teinte plus anim^e, nos forces renaitre ; la joie et la sante\ 
penetrant nos estomacs ^puis^s, feront ^tinceler notre verve, dont les feux 
se communiqueront de coeur ä cobut, d'esprit ä esprit, et bientöt le spectacle 
changera, tout s'enflammera au feu sacre* de l'amittä. Oh! divin Bacchus, tu 
nous e'chauffes et nous animes ! Conserve-nous tes bont^s ! C'est toi qui nous 
fais voir ä travers le prisme de notre imagination le tableau des felicite*s de 
rOlympe et nous fais sur terre participer au bonheur des dieux! Buvons a 
Bacchus ! Buvons a notre Amphitryon, ä ses cavcs et ä sa cuisine ! Buvons 
au bonheur qui nous rassemble, et, si la Parque cruelle venait nous sur- 
prendre pendant une teile f£licite\ que l'äne de Silene nous transporte sur 
la rive fatale, d'oü, pour nous sourire encore, le bonheur nous fera entendre 
au loin la voix et les chants des fideles qui nous attendent! 



6. 
Le dessert. 

Tout ce qui est tres-agreable a mauger 
n'est pas toujour* tres-bon ä manger I 

Nous voici arrive's ä la derniere partie du diner, au dernier acte, au 
de'nouement de cette scene joyeuse qu'on appelle le diner! C'est le moment 
oü, sans de'sir, sans app&it, on fascine, on caresse son estomac, en lui Präsen- 
tant des appas, les douceurs s^duisantes d'un dessert dont les attraits trompeurs 
l'entrainent souvent dans des regrets irreparables! Je n'entends parier ici 
que de ceux dont les goüts sont passionn^s pour les sucreries, ainsi que les 
n^ophytes de la gastronomie que l'observation aux regles n'a pas encore 
assujettis, mais qu'une salutaire expörience fera bientöt rentrer dans le concile 
austere et sage des vieux et prevoyants pretres de Comus. A cette Periode 
du diner, les vins les plus exquis, les liqueurs les plus douces et les plus 
parfum^es exercent leur puissance sur tous les esprits, et dejä les voix se sont 
elev^es ä leur plus haut diapason; elles se melent, se confondent, ce n'est 
plus qu'un bourdonnement confus, ä travers duquel cependant s'e'tablissent de 
petits dialogues assez vifs et des conversations un peufamilieres; c'est l'instant 
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des confldences, quelques fois des aveux, enfin, de douceur en douceur, souvent 
on se livre äme et cceur! Oh! mais, quittons ce jardin fleuri qui nous somit, 
qui nous enchante; l'air, le bruit, les ris, tout conspire a tourner notre raison! 
Fuyons, le bonheur qu'on goüte ici a trop de charme, et, avant de passer 
a la licence, n'oublions pas que le bonheur veut des degr&! Allons respirer 
dans un autre salon un air plus frais, plus temp£r£, qui modifiera nos transports, 
et rentrons dans ce terme moyen qui nous fait tout juger et appretier ä sa 
juste hauteur! 

Le Signal est donne\ on se leve, et nous sommes appel^s a prendre . . . 
le cafö! U dtait temps! 



7. 

Le eafe. 

Le cafe" est le nectar de l'intelllgenee. 

On est si heureux ä une bonne table pre'side'e par des hötes aimables 
et intelligents ! mais on s'y donne peu de mouvement, et quelquefois il arrive, 
rarement cependant, que, vers la fra du repas, on e'prouve une certaine lassitude, 
un besoin d'agir assez imp^rieux qui nous fait de'sirer une diyersion. L'estomac, 
cet entrepöt des trayaux de la mächoire, entre en fonction pour allerer son 
fardeau. Pour y arriver, il met, pendant un certain temps, a sa discre'tion 
toutes les propriäte's vitales; c'est le moment de Tabsorption digestive; c'est 
pourquoi il arrive qu'en se levant de table, les jambes inactives ont profite 
de Theure du diner pour se livrer ä un repos abusif, et, sans renoncer aux 
fonctions de leur ministere, elles ne sont pas toujours en ce moment sans 
reproches, elles vacillent! Peut-6tre aussi quelques libations enthousiastes ou 
toasts d'offlce ont-ils provoque* l'eleVation du thermometre sanguin, et les fame'es 
vineuses, ne trouvant pas d'issue, jettent, en s'y melant, un trouble dans la 
clarte' de nos id^es ! Comment faire pour r^tablir la verticale normale, retendre 
la flbre et rendre ä Tesprit absorbe* toute Nlasticite* de sa fantaisie ideale? 

He* bien! rien de plus simple et de plus souverain! H faut seulement avoir 
confiance en Tavenir et la patience de Tattendre! La chere maitresse de 
la maison songe sans cesse ä ses invite's et ne peut se lasser de leur §tre 
agr6*able et utile. Deja, dans sa sagesse, eile a mis tout en ceavre ! Connaissant 
les consöquences d'un bonheur un peu trop prolonge* et sachant bien qu'il y a 
des faiblesses qui ne resistent pas ä des puissances supe'rieures, pour venir au 
secours du courage malheureux, eile s'avance et präsente avec gräce et bonte* 
le philtre pre'pare' d'avance par ses soins bienfaisants, et bientöt ä Tengour- 
dissement, a la fatigue succe'dera une vie nouvelle! Ce philtre, c'est le 
puissant et de'licieux breuvage de Ye'men, c'est en un mot le divin Mokaf 

Cette charmante liqueur, en acce'le'rant la circulation du sang, facilite 
la digestion et rend aux fonctions du cerveau toutes leurs Prärogatives. Le 
Moka chasse la somnolence, dispose ä la bonne humeur, et si toutefois Tesprit 
s'e'tait un instant e'gare' dans un labyrinthe d'iddes confuses et embarrass^es > 
il possede la merveilleuse faculte* de leur rendre la clarte'! 
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C'est pourquoi, connaissant les vertus reparatrices, ne negligeons jamais 
de choisir les meillenres qualit&, parcequ'il n'y a rien au dessus da meilleur! 
D'ailleurs la politesse bienveillante et l'amiti^ basde sur restime imposent 
un devouement qui nous porte a jouir de la vie dans le bien meme que nous 
faisons ä nos amis, or, pour §tre r^ellement heureux soi-meme, on doit s'efforcer 
de rendre heureux ceux qu'on aime! L'e'conomie si louable dans certaines 
cireonstances devient une passion deplorable dans d'autres; gardons-nous de 
celle qui rejette le premier choix! 

La qualite\ voilä le premier soin; mais la pre'paration est aussi bien 
principale; car il j a des personnes qui ont le talent inne* de transformer la 
plus delicieuse des choses en la plus de'testable! La torr&action du cafe* est 
la premiere science; la mouture demande de l'attention; trop flne, eile intercepte 
le passage ä clair de la liqueur; trop grossiere, eile n'abandonne pas ä l'eau 
toutes ses proprie^s. La quantite* d'eau justement ne'cessaire ä l'infusion 
pour ne pas oflfrir a Testomac une espece de lessive au lieu d'une liqueur 
delicieuse! Le cafe\ pour ayoir bon goüt, re'clame dans sa confection 1' extreme 
propret^, et les vases dans lesquels on le pr£pare doivent etre autant que 
possible de fine et blanche porcelaine, tous les m^taux sont ennemis du bon 
cafe\ et ce n'est qu'une main exerce'e et vraiment une de'licatesse pour le 
sentiment des bonnes choses, qui soit capable d'offrir un cafe* sans reproche! 

Prendre le [cafe* en quittant une table somptueuse demande aussi une 
coquetterie, la beaute* du Service a aussi son influence sur les delices de la 
preliension. Le cafe* succede au dessert galant et se'duisant, il se präsente 
avec un caractere severe et respectable, et, pour avoir la conscience de son 
me'rite et accepter les hommages qui lui sont dus, il veut Stre servi bouillant 
sans avoir 6t6 soumis ä l'&ullition limpide, et d'une couleur dont l'aspect 
nous transporte d'une maniere ideale dans les climats brülants qui le voient 
croftre. 

Gardez-vous bien de le sucrer avec un sucre qui aurait 6t6 sciä ä la mode 
du jour, mais faites casser votre sucre de premiere qualite* ä la mode du 
bon vieux temps: vous serez assurä de lui conserver sa limpidite* et d'eviter 
un goüt de poussiere de'testable! 



8. 

La fln. 

Puisqull fandra finir, finissont 
bien qoand nous finironi! 

Tout passe, et bientöt de tant de bonheur il ne nous restera que l'aimable 
Souvenir. Que peut-on de'sirer de plus? A mesure que notre vie s'^coule 
et que deja nous en apercevons la limite, notre espoir dans Tavenir re9oit 
aussi des bornes; notre äge ne nous pennet plus de prösumer beaucoup de 
joie ni d'appuyer notre bonheur sur rimmensite' de nos biens et de notre 
fortune, qui ne tarderont pas ä dchapper ä notre amour pour la posses- 
o. SRafortie, Sflenu. 3. SfaSg. L 20 
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shm; comment alors remplirons-nous le vide de nos heures, pour les dorer 
et leur donner une apparence toujours plus chere? Alors donnons un regard 
sur notre passe\ et, saiis nous bercer d'un espoir trompeur sur le reste de 
nos jours assombris et sans trembler sous le poids des lourdes ann^es qm 
pesentsurnostStes, entretenons-nous de nos plus brillants Souvenirs ! Repassons 
dans notre memoire ces jours de la jeunesse fleurie, et rappelons-nous ayec 
ivresse nos joies et nos amours; que le miroir magique du passe' nous montre 
encore ces heures ou, convives gais et aimables, assis ä un banquet d'amis 
spirituels et enjou&, nous avons brüte Tencens sur l'autel du dien des plaisirs, 
de la bonne chere et des vendanges! 

Soyons donc tranquilles: il y a un bonheur pour tous les Äges. Trayaillons 
pendant qne nous avons la force de la jeunesse, et, devenus vieux, cherchons 
un delassement ä nos travaux dans les plaisirs innocents des tables oü se 
reuniront les sages les plus spirituels et les plus aimables, et les fous les 
plus aimables et les spirituels ; cueillons ä chaque pas, en passant sur la terre, 
une fleur, un Souvenir, et, lorsque notre töte se couvrira de la neige des 
temps, tressons-en une couronne, ceignons-en notre front, sourions au passä, 
et, si la voix du mattre nous appelle, abandonnons sans regrets nos biens, 
notre fortune; mais emportons avec nous notre couronne et tous ces tendres 
et consolants Souvenirs! 



9. 
Conclusion. 

Je conclus de tout ceci que la vie est un tissu de peines, de miseres 
et d'ennuis, si l'homme est assez faible pour se laisser dominer par de tels 
tyrans; mais c'est loin d^tre la volonte* du Cr^ateur d'avoir mis l'homme sur 
la terre, de lui avoir donne* Tintelligence et de rendre amere une existence 
qu'il n'a pas sollicit^e. Prends donc! dit Dieu: Je te donne pour domaine 
la terre, et tous les tre'sors que j'y ai repandus sont ä toi ! Cherche, creuse 
et travaille ; que le fruit de tes labeurs te soit chaque jour un sujet de joie 
et de satisfaction ! Repose-toi de ta peine en te livrant au plaisir d'un bon 
repas qui te rende la force dont tu as abuse*, et seche les sueurs du travail 
en arrosant ton cceur du jus bienfaisant de la treille; profite de tes loisirs 
pour jouir de tout ce dont ma gräce a dote* ton 6tre; sois heureux au sein 
des plaisirs innocents de toutes especes; mais ne crois jamais que ma crea- 
ture soit n^e seulement pour Torgie et Tabus de tant de sollicitudes ; tu te 
tromperais, et ton erreur serait ton an^antissement ! Travaille, et que le plaisir 
ne soit que la distraction et le d&assement de tes peines; alors tu seras 
heureux, autant que je permets ä l'homme de l'Stre sur la terre! Or, pro- 
ätons sans en abuser de tant de largesse et de bienveillance, jouissons, re- 
naercions et rendons gr&ce! 

Antoine M. Gvrot. 
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<3ur <&efd)td)te htx %otykmi$. 

i. 

$)ie befannte große Ko<$gefeflfc$aft in (Snglanb feierte im 9tuguft 1882 iljr 
400jäljrige3 SBeftc^en! 3)iefetbe war gegrünbet 1482 unb ift bie ®rünbung3* 
Urfunbe oon König (Sbuarb IV. bereit oottjogen. ©3 bürfte jweifelloa fein, 
baß bie franjöfifdje $üd)e junufgegangen ift, unb bie fran$öfifd)en ^öc^c nehmen 
feinen 51nftanb, biefe3 ein&ugeftefyen. 9lu<$ in granfreidj ift eine Serbtnbung für bie 
Kodjf unft gegrünbet, beren Aufgabe fein fofl, einmal bie Kodjfunft im altgemeinen 
äu oerfceffern unb bann eine ©djule für bie Kodjwiffenföaft &u grünben, au3 ber 
bann tüdjtige Sßeifter Ijeroorgetyen follen, hrie (Sareme, Übe, (Sotyer unb nrie ber 
berühmte $atel, ber fid) 1761 felbft ba8 Seben nafym, wäljrenb er ein $tner 
anorbnete, weldjeä ber $rinj CSonbe' bem Könige gab, ba ber Kummer für bte 
©auce jum Surbot nid)t jettig genug angelangt war. «SebenfattS oerbient bit 
Kodjfunft ben großen Sßertlj, bie fyolje 2Btd)tigfeit, weldje fowoljl ba§ 9llter* 
tljum, wie bie Sfceujeit iljr bewahrt wiffen will. ©djon SSoltaire erflärte: Un 
cuisinier est un mortel divin. SBeljauptet bodj 9ftfyenäu3, bie $öd)e feien bie 
regten Könige ber (£rbe; unb Könige unb Königinnen oeradjten e§ nidjt, felbft 
&u fodjen. 3n ©riedjenlanbS golbenem 3eitalter war ©Milien bie ©djule ber 
Ködje unb e3 würben Ijeroorragenbe Kod)=®enieS fürftltd? b^aljlt. $)er Kodj 
Übe fälug eine SlnfteHung al§ Kod) im ©<$loffe ju Dublin au3, weil in 
Dublin feine italienifdje Dper war. Sflömifd^c ®öd)e erhielten m<$t feiten 
jäljrtidj 800 Sio. <5terl. ©etyatt. Antonius fdjenfte bem Ko<$fünftler, ber ein 
©aftmatjl für Kleopatra gearbeitet tyatte, eine gan^e ©tabt. 90£r. ©otyer, ber 
al§ ber (Smäljrer ber ©tybariten unb geinfdjmecfer lange in Fall mall, Tra- 
veller club in Sonbon galt, war König in feinem unterirbifdjen @alon*8?eid)e. 
$air3 unb ©ourmanbS, audj *ßerfonen ber anbern ©tänbe, hielten e3 für 
eine große @ljre, bei feinen £eöer3 erfdjeinen &u bürfen; er empfing fie mit 
föniglidjer SBürbe unb folgte feine SBidjtigfeit bem Ijertwrragenben Talente. 
$)er berühmte Kod) Sttertö fanb in ber 93ibliotfyef eines SReidjen fein Kodjbudj 
oöHig jerlefen an einem tyeroorragenben au3ge&etd)neten Pafce, wäfyrenb bie 
SBerfe oon ©fyateSpeare, Sttilton, Qfoljnfon 2C. oerftaubt in bcn (&fen lagen; er 
war fo erfreut über biefe befonbere $u3&eid)nung ber Kodjfunft, ba^ er für 
biefe glän^enbe Slnerfennung feiner Kunft nun ben befannten gaftronomiftfyen 
Regenerator Verausgab. - SBie wichtig bie £afel für melandjolifd)e unb fdjwer* 
müßige Sßerfonen ift, bürfte befannt fein. <5d)ledjter ©peifung, fehlerhafter 
(Srnäljrung folgen ©treitigfeiten, Kriege, ©d)ladjten werben oerloren, ©elbft* 
morbe erfolgen ac. Kaijer Napoleon I. fpeifte fefyr unregelmäßig, fc^nett unb 
föledjt. (£r nubelte fic^ förmli^ unb wenn er junger empfanb, waren e3 be* 

20* 
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fanntlid) Koteletten, §üljner unb Sfaffee, bie iljit jtärften. SHefe ©peifen mufjten 
jtetS bereit fein, wo er fid) aud) auffielt. $er unregelmäßigen SebenSart folgten 
biele Seiben, üble Saune, IjeftigeS Slufbraufen unb trojtlofe ftnbigejtionen. 9tadj 
©rjd^lungen folgte biefen bie unentfdjiebene ©djladjt bon SBorobino, bie beut 
SRoSfauer Unglücf borljerging, aud) ber SBerluft ber Seidiger ©d)lad)t, bie bie 
faiferlidje 9Rad)t zertrümmerte. — 3fn (Snglanb Ijat bie $od)gefeHfd)aft bon 
1482 unb aud) bie Kenfington ®od)fd)ule biet baju beigetragen, bie ©Reifung 
ber Ernten unb ber unteren unb mittleren Klaffen ber (äHntoo^ner $u berbeffern. 



n. 

Siele nriffenfd)aftlid) Ijodjfte^enbe unb geartete Slmplntrnonen Ijeben $erbor, 
roeldje unenblidje 2Bid)tigfeit baS (Sffen unb Xrtnfen hei allen Stationen unb 
tyinftd&tlid& aller SebenSber^&ltniffe f)at. (£S ift S^atfadje, bafj bei Naturbölfern 
fogar bie meiften ©efdj&fte beim Stalle erlebigt »erben. ©rillat*©abarin geljt 
fo weit, ju behaupten, bafj alle großen Gfcreigniffe, felbft bie SSerfdjroörungen 
nid)t aufgenommen, bei ber £afel ausgebaut, borbereitet unb inS Seben ge- 
rufen ftnb. S)aS Xafeltoefen ift ein nidjt ju unterfd)a&enber fjaftor in bem 
Kulturleben aller Seiten, baSfelbe Ijängt mit ber (Sntttricfelung ber Stationen 
eng jufammen, unb laffen fid) bebeutenbe golgerungen barauS entfdjieben 
ableiten; ©peife unb Xranf Ijaben ein SBlatt in ber ©efdjidjte. ©eftaltloS 
ftetyt in $eutfc$lanb bie Kodjfunft in ber älteften Seit. £acituS fagt: $ie 
©peifen ftnb einfad}, SBaumfrüdjte, frifd&eS SBilbpret ober geronnene Wld). 
Dfftit Sederei, otyne ©etüürj füllt ber ©ermane feinen junger. 3)aS ©etr&nf 
befteljt aus einem ©ebrau aus ©erfte ober Korn, dljnlidj bem SBein gebraut 
©eit ber JBölferttmnberung tyat ftc^ baS germanifcfye Seben ju Ijöljerer Kultur 
entttricfelt, bennod) waren bie Nahrungsmittel olme grofje ©ebeutung, wenn 
audj ©djwelgerei unb Serfcfywenbung auftraten. 3Ran fann nidjt barüber 
jweifetyaft fein, wenn man bie Kodjfunft ftubirt, bafj fold)e mit ber ©eifteS* 
bilbung ber Sßölfer unb mit bem aflgemeinften unb Ijddjfien JJntereffe beS 
iföenfd)engefdjled)tS in folcfy enger Serbinbung fieljt, unb eben auS biefem 
©runbe unb bei ber Sluffaffung biefeS ©eftdjtSpunfteS ift baS ©tubium in Ijoljem 
©rabe intereffant unb geiftig anregenb. $ie SBilbungSftufe eines SSolfeS wirb 
an bem ©tun, an bem SSerftanbe erfannt, ber bie SBatyl, bie gubereitung ber 
©peifen leitet. SSon ber efelljaften Nahrung ber ©SfimoS bis ju ber ber ge* 
bilbeten JBölfer giebt eS jaljlreidje ©rufen. 3fm allgemeinen lieben j. Jö. ftumpf* 
finnige Völler fd)wer berbaulicfye ©Reifen unb fudjen fid) burcfy häufiges @ffen 
ben SRagen $u Überfällen, ©eifrreid)e Nationen lieben Nahrungsmittel, bie bie 
©efd&madSnerben reiben unb ben Unterleib nidjt befd^toeren. Xieffmnige SBöllcr 
geben gleichgültigen Nahrungsmitteln ben SBorjug, bei benen feine fdjtoerfäflige 
©erbauung $u befürchten ift :c. SBd^renb nun bei Naturbölfern SRoIjljeit ^er* 
bortritt, pnbet man bei ben gebilbeten ©ölfern baS anbere @jtrem: bie Ueber* 
feinerung in ber Kodjfunft. SluS biefen ©egenfäfcen folgt nun bie ©d^lemmerei 
unb bie ©djletferei. 3Äan berfte^t unter ber ©djlemmerei eine gefragige SBer* 
geubung; ber S^arafter biefer ift eine SBegierbe nad^ f oftbarer ©Reifung unb 
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nad) ©d&welgen im Ueberfluffe. Sfo&erbem fudjen ©d&lemmer burd& ©elt* 
famfeit unb SBed&fel bic @f$luft anzuregen unb bcr Verbauung burd& Äünfte 
aller Art nacfoutyelfen. gu biefen oerberblid&en fünften unb Saunen $aben 
nun bic alten töömer bet Sßadjwelt ein Veiftnel gegeben, weites in ber 
$l)or$eit unb in ber ®rof$artigfeit beS AufwanbeS ferner $u übertreffen fein 
bürfte. Aber biefem folgt nun Ieiber bie Ueberjeugung, ba% äße ©cty&fce ber 
@rbe nun wieber nidjt genügen, um felbft bem ©Klemmer ober bem Volle, in 
bem er lebt, eine gefunbe unb fd&madfljafte Sprung $u gewähren; eine fold&e 
Wnfidjt ber ßod&funft l)tU jeben Vorteil beS wo^lbefefcten SRarfteS auf. — 
Wlan fud&te aU Gipfel ber ftunft ben ©Ijarafter jeglid&er ©petfe burdj SRifäung 
unb Verarbeitung ju oernid&ten. ©in VeweiS bafür ift ba3 befannte f od&budj 
öon ©oeliuS StyiciuS, jweiljunbert ftaljre naefy $ora$, unb fd)on unter biefem 
3)id)ter Ijatte ber Verfall begonnen, wie foldjeS feine Oben beWeifen. — 



in. 

$)ie ßoetyfonft ift bie ältefte ber fünfte! SHefelbe ift baburety aud& bie 
ßunft, bie bem bürgerlichen Seben ben größten 3)ienft leiftet. 3)ie Vebürfniffe 
ber ftüdfje lehrten uns ben ©ebraudj beS fteuerä, unb mit bem fteuer Ijat ber 
Sttenfö bie Statur gebänbigt. @ffen mufj Sebermann, um ju leben, aber man 
muß bie SBirlungen ber animaüfdjen unb oegetabilifd&en StoljrungSftoffe ftubtren, 
unb &war mit befonberer SRücffidjt auf bie ©efunbljeit. 3)ie ©efd)id)te be8 %an* 
taluS belehrt uns, bafj im Dtymp eine gute Äücfye beftanb, benn iljm war als bie 
föwerfte ©träfe biltirt, ewig nadj verbotenen grüßten $u fd&mad&ten. 3fn ben 
Srrfa^rten be3 DbtyffeuS befc^&ftigcn fidf? bie gelben tyaufig mit ben SWatyl* 
jeiten. jftacfy bem Vegriffe ber Alten flogen im Sanbe ber <ßljaafen bie ge* 
bratenen Sauben in ben SJhmb, unb erwähnt §omer bie an ben bortigen Xafeln 
«föftftdj buftenben SBürfte.» $)ie Sliabe giebt un3 bon bemfelben $id&ter bie 
ältefte Vefcfyreibung eine« $)iner3, weldjeS Adtn'lleS bem UltyffeS giebt, wir 
f)ahtn foldjeS an anberer ©teile betrieben. @3 fehlen fd)riftlid)e Urfunben 
über bie ©aftronomie ber SReber, *ßerfer, Vabtylonen unb (SgWter, bod) bürften 
bie fjreuben ber guten Xafel bei ber notorifdjen fonftigen Sßracfyt unb Uetyrig* 
feit jener Völler fcfywerlicfy gefehlt Ijaben. Vei ben ©rieben war e3 ©pifur 
ber bie Seljre erfanb, wie ein gebilbeter, geiftooller SRenfd) ba3 Seben genießen 
foll. Sttefer fowoljl, wie feine ©cfyüler bringen bie ®od)funft mit ber ©eifteS* 
ftufe ber Völler unb. mit ben Ijödjften Sfntereffen be3 9ftenfd)engefd)le<J)t3 in 
«ngfte Verbinbung. $i|>:pofrate8 unb ®alenu3, bie mebt^inifd^en Autoritäten 
be3 flafftfdjen Altert^umS, laffen ber rationellen ftüctye jebe SRüdftc^t wiber* 
fahren. SJian muft feierlich bagegen ^roteftiren, ba% bit Äod^Iunft pr ©d^lemmerei 
füljrt; biefelbe toiU üielme^r nur ben @efd)macf für bit öüte ber eßbaren 
SRaturftoffe auSbilben, unb alles SRaturwibrige p öermeiben fuc^en. 3)ie SBiffen* 
Waft be« ^oc^enS, bie Äuuft be§ @ffen§ beruht auf ^ilofo^ifd)er Vafig. 
gü^rt boc^ fdjon ein au§ bem gtalienif^en in§ 3)eutfd^e überfe^te^ Äod^bud^ 
bom 3?a$re 1542 ben Xitel öon ber artigen, jierlidjen, aud^ erlaubten SBottup 
beg ßeibeS. — 3Ran muß bie Ueberfeinerung ber ®üä)t berbammen. 5)ie ®e* 
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würje am regten Orte, mit 9Waf$ gebraust, tljun unenbli<J)e SSirfung; über* 
trieben, ol)ne Söaljl angebradjt, profaniren fie ben ®efd&macf8finn. 9hir ein 
SBolf oon freier (SinneSweife wirb in feinen ©itten unb (Sinridjtungen Komfort 
fjaben, unb ben eigentftdjen SujuS oerbammen. $)ie ©rieben beS 91ltertljum$ 
berftanben ben wahren Komfort unb fo würbe auä) bie £ifdjunterljaltung bon 
ttynen fünftlerifc^ auSgebilbet, wie fotöjeS bie flafftf<J)en SBerfe bezeugen. Xie 
Körner Ratten in ber Äodjfunft iljr 2lugujtinifd&e8 Seitalter unb bie SebenS* 
anfdjauungen beS (Spifur fanben biete 93ewunberer unb letftete man Unglaub* 
lidfyeS in glän^enber SBewirtfjung. (Sin $iner bei SucuÜuS unb ©raffuS je, 
wo bie entfernteren ^robinjen be3 SöeltreidjS bie Xafeln fdjmücften, ftettt 
bie glänjenbjte SSewirtljung beä 19. Saljrljunbertö hei Diplomaten, SBan* 
fierä 2C. in ©chatten. 2öir fönnten Diele SBeifpiele für biefe SBeljauptung 
bringen, wollen un3 Ijier aber nur auf btö STCad&tmaljl befcfyränfen, weldjeS 
Cleopatra bem 91ntoniu3 bor ber (Sdjladjt bon 51ctium gab, unb weldjeä 
©ajfiuä befdjreibt. $a3 ganje jftaturreicfj SlegtyptenS lag Ijier Imlbigenb $u 
grüßen. $a§ ©eljim bon 500 (Straußen war aufgetragen, unb felbft ber ^eilige 
3d)neumon war geopfert, unb erfdjien als eine mit ÄrofobilSeiem gemifdjte 
2Rabonnaife. $ie $radjt ber £afel war über jebe irbifd&e SSef^reibung. SBunt* 
gewirfte Xeppidje au3 SBabtylon waren über bie mit (Sdn'lbpatt, Elfenbein, (Mb 
unb (Sbelfteinen befe^ten (Sifce ausgebreitet, baä 3)ad) über ber Xafel war 
au3 ben gfebern ber $arabie3bögel gewebt, fyunbert Sletfyiopifdje Änaben in 
ber erwarten $no3pe ber SRannbarfeit, beforgten bie SBebienung, — alles war 
bom Sauber einer tropifdjen 9lad)t umfponnen. 2Bir bebauern, baß bie flaffifd&e 
Sitteratur un3 nur ba3 berühmte Äod^budf) bon ©oeiiuS SlpiciuS erhalten Ijat. 
®er alte Körner Ijat entf^ieben baS SSerbienft, bie Äodjfunft juerft in ein 
wiffenfdjaftlid&eS (Softem gebraut unb als fefte Seljrfäfc e gefammelt $u Ijaben. 
audfy finb manche SRejepte au3 jener $eit feljr bea<J)ten3wertIj. 9ttit bem Unter* 
gange be§ 9?ömerreid)e3 ging bie föodjfunft $u ©runbe. 3to 3)eutfd^lanb folgen 
nun bie 3Ra%eiten, bei benen bte foloffalen ©imenftonen merfwürbig er* 
f djeinen. ©an^e ßcfyfen unb Kälber würben aufgetragen; $ubbing3 bon enormem 
Umfange unb äljmlidje ßraftfrüdfe waren bie Slu^eidmungen ber Äti<J)e im 
aRittelalter. Die @infa(^r)ett fönnte gelobt werben, aber weniger bie Un* 
mäßigfeit unb bie tfreßfud)t. Sta^u trat in ber $ermanifd)en SBirtljjd&aft ba& 
Ueberwiegenbe be$ SBeinfeüerS über bie (Sfyeifefammer ^eroor. 3fntereffant 
bleibt ber fedjfte ©efang ber 9Hbelungen, ber ba§ achttägige 2feft betreibt, 
burdj weites Äönig ©untrer fein ©eilager mit S3run^ilbe feiert. 3)er ftüdjen* 
§ettel ift fc^r einfach, aber bie Söeinfarte läßt nichts $u wunden übrig. — SBa« 
im SRömifdjen iRei^e oon ^unft unb Söiffenfdjaft ber SScmic^tung entrann, 
P^tete nac^ Äonftantinopel: ber §of unb ber Dftrömiföe f aifer unb fo aitdj 
bie Äüc^e. SSon ber SBieber^erftellung ber fünfte unb 2öiffenfdjaften batirt 
fid^ aud^ bie neue ©efdjidjte ber ©aftronomie. 3)ie rolje ÖJefräßigfeit oer* 
fd^winbet unb ber ©efdfymacf berbinbet ftd^ mit bem ©^rituellen unb ber 
greube an Äjtljetifdjer gurtd^tung, Slu^wa^l ber ©peifen lehrte prüdf. 3)ie 
in Safyrfyunberten ftattge^abte SJeroorne^mung unb SSereblung ber Sßaturftoffe 
gewährte bem gefd^madfoollen t$ortfd)ritte ben weiteften (Spielraum unb jeigte 
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fid) in Bologna, Benebig, ÖJenua, bcrcn ©anbei alle ^robufte ber tropifdjen 
Sone tyerbetfdjaffte. 2lm $ofe bcr atfebicäer, wo ein 9luguftinif($e3 3eitalter 
anbrad), warb mit flajfifdjer Bollfornmett^eit gereift. 3** Boccaccios 3eiten 
im 14. 3?aljrljunbert, war bie Florentiner ftfidje oljne Xabel. $er ©djrift* 
ftetter ber wiebertyergeftellten Äodjfunft, Bartholomäus ©cappi, war ber SKunb* 
fod> beS «ßctpfteg <ßiu§ V. ($S ift befannt, baß ber Batifan ftetä ben fRuf au3* 
gezeichneter ©peife fyatte; aber auety bifdjöflietye SRefibenjen, Stifter unb Älöfter, 
liegen ber leiblichen Sßaljrung bie gütte be3 Ijimmlifdjen ©egenS angebetljen. Bon 
Italien Verbreitete ftd) bie Kultur ber Kodjfunft fdjmeH in bie weftltdjen Sauber 
(SuropaS unb ba§ 2Katerial ber Bereitung ift burd) bie wid)ttgften (£ntbecfungen 
üermetyrt, fowie ©Hernie, SJiedjanif unb £ed)nif ber Kodjfunft nie geahnte §ilf8* 
mittel an bie $anb geben. $>ie fjein^eit ber älteren $talienifd)en ® üdje brachten 
bie SRebicäifdjen ^rinjeffmnen mit nad) fSfranfreidj, unb ift bie franjöftfdje 
$üd)e ba^er nidjt originell, iljr gebührt jebodj entfdn'eben ba§ Berbienft ber 
©rfinbung ber gleifdjbrfifye, womit bie große 3afyl ber ©peifen gefunber unb 
fdjmacfljafter gemalt würbe, ©rieben unb Körner fannten feine tSfleifdjbrfilje 
unb mußten fid) mit Del Reifen, fowie bie norbifdjen Sänber mit Butter, 
©djmalj ic. $a3 glänjenbe 3*üalter Subwigä XIV. war für bie $üdje oon 
großem ©rfolg, unb ber ©lanj feiner Banfette ift Ijiftorifd), unb gab $u inter* 
effanten Befdjreibungen Beranlaffung. Unter ber SRegentfdjaft Sß^ilipp§ oon £)r* 
leanS würbe bie fran^öfifc^e Küdje nod) raffinirter, wo^u bit <&itte en petit comitd 
ju faeifen, befonberS beitrug, ©roße ©aftmäfyler würben weniger gehalten. 

IV. 

SSelc^e Söiffenfdjaft barf fid? rühmen, fo unmittelbar auf btö ÖJlficf ber 
9TOenjd$eit ju wirfen, al3 bie ber eblen $ od)funft? 5Me3 Qcr)t befanntlid) 
oom SRagen auS. ©in jufriebener SJcagen fdjafft ein aufrtebeneS $erj unb 
nie fmb bie 2Renfc$en für aUe§ ©ute empfänglicher, als wenn fie mit SBoIjl* 
gefallen fatt geworben finb. $er befte (Seemann frittelt, wenn bie <5uppt an* 
gebrannt ift, unb eines 9Jcurrfopf3 3^9* erweitern ftd), wenn bie ledexe ©djüffel 
tym entgegen bantpft. SBotyer entringt alles Böfe in ber SBelt? 2lu3 
fdjledjter Berbauung. Unb woljer fommt bie fdjledjte Berbauung? Bon 
mangelhafter ßodjfunft. $>arum ift ein Seib* ober SJcunbfod) eines mächtigen 
Surften ber erfte ©taatSbiener, ber Krieg ober ^rieben auS feinen Borrätljen 
Verborgenen läßt. D bu ebelfte ber fünfte! $>u ©rnäfyrerin be3 $öd)ften 
©inneS! ®u unermfiblidje ©cfyöpferin gef elliger greuben! 3)u weißt §odj 
unb Sftebrig, Älug unb einfältig an einer Xafel ju oereinen; bu üerfammeljt 
3)idt)ter unb ©taatSmänner bei Seuten, $u welken o^ne biet) üftiemanb fäme. 
3)u gewä^rft ben fdjönen 9fJu^m, wenn nic^t ben ebelften, fo boc^ ben am 
weiteften ^in buftenben, ben ein SJcann fic^ erwerben fann, baß man oon tym 
fagt: er giebt gut $u effen. $arum feib ftolj, i^r Könige unb Königinnen 
be« Äoc^erbeS, ber Äocfylöffel, ben i^r fc^wingt, ift ein mächtiges, ^errifc^e^ 
©cepter. 

$*«- 
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Eermtfid)te0, 



ZKfcfyregeL 

ör' min ©ötyn, un fof bt raben: 
toenn bu toerSt to 3)ifd)e laben, 
fteH bi nid) to flüdfig an. 

@^ bu ftbbcn galjft to eten, 
benf an btnen ®ort mit beben, 
un benn grtp et fadjtjenS an. 

©ttrige ftitt oon ftoaren ©aetyen, 
leimer ben! an ©pafj un Sadjen; 
freu§ enaug fümmt be ©örge an. 

2Be3' tofreben mit bem @ten; 
benn nri tmttn't jo nid) oerjjeten, 
bat o! uns toat anbrinnen !ann. 

2at bet (Slenbä bi erbarmen; 
benf, bat mit jebtoebem Ernten 
3?efu3 ©&rift floppt bi bi an. 

IJertn. (5utl)e. 1872. 

1645. 
©i&ft aber felb ju £ifd), bety jungen ober Sitten, 
60 folft bu beine grüfc friß unb jufammen galten: 

$ie (Ellenbogen bir ntd)t foHen frühen fetyn; 

$ie Sirme lege nidjt big ju benfelben etyn. 
2fttt aufgeritztem leib pftfcen bid) getoeljne, 
Unb mit ben #d)f$len bid) nid)t ungebührlich le^ne; 

Uttdjt frafc' auf bloffem §aupt: nid)t in bem SBufem bein: 

$a3 Stofengrüblen gar lag unbertoegen fetyn. 
SBc^fcitS abtoenbe bid) im fd)neu&en, Ruften, nieffen, 
3)a3 rieben an ber ©peife tl)ut manniglid) oerbrieffen ; 

$iefelbe bu nid)t folft befdjauen immerbar, 

©ety aud) ber letft barin, unb fd)nell bon bannen fal)r. 
Stte Äoft uerrtedjen lafj', um ettoaS aud) erfalten: 
$e§ ftarefen blafenS bi$ folft über £tfö enthalten. 

3?n feines anbem Drt aufj gmeiner blatten if$: 
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©il minbct auf ben <$ei&*), unb bidj nid^t überfrife. 
3)en anbem ©iffen folft mit beinern SDhinb nidjt faffen, 
$u tyabeft bann juoor ben erften abgelaffen: 
9fadj trtnfe nidjt, wann bu nod) etwas in bem Sttunb. 
SJttdjt tebe bann^umal, imb gar nidjtS oljne grunb. 
3Rit bretyen gingern nur angreiffe bu bie (Speifen, 
S)aS ®la& mit einer $anb: im trinden tlju ntdjt pfeifen: 
$ie beften ©i&lein aud) nidjt folft au&flauben bir: 
$en 28ein oermifdje wol mit SBaffer im $efd)trr: 
$)ie ©Reifen unb föetränd jutablen nid&t gebende: 
Sa gar jurüljmen nid)t: baS 9ftaul nid)t b'rüber Ijende: 
SBaS bu gefoftet Ijaft, feim anbem lege für, 
Unb werffe nichts oon bir bifj ju ber ©tubent^ür. 
©ar alles (oljne gifd)) mit gutem Keffer fdjneibe: 
3?n bem einfdjieben bod) baS SReffer gan^lid) meibe: 
$affelbig fety oljn ©djmufc, wann bu mit nimmeft <Sal&: 
S)aS Xifdjtud) nidjt befdjmtrr mit (Soffen ober @djmal|. 
$)ie 2fw8 et * ct * e Ätd&t/ bod) tlju fie unberjwüfdjen, 
äöann bu ©rot fdjneiben wiljt, mit beiner Stttylen**) wüfd&en: 
$ie 9Unben bon bem ©rot nidjt nimme weg allein : 
3erfdlmeibe nic^t ju öü: baS Ijölen Iaffe fctyn. 
ißidjtS wiber auf* bem Sftunb folft auf ben £aHer legen: 
üftidjt alles effen auf: mit ©rot fein ©latten fegen: 
$)aS angebiffen aud) nicfyt bunde wiber ein: 
Sftdjt wie ber 2(ff r umgaff: nidjt fdjma&e wie baS 6d)wein: 
$ie ©ein, ben £unben gleid), mit ftfyntn nidjt benage, 
Sßod) wegen i^reS 9ftardS, auf ©rot unb XaUer fdjlage: 
Sßidjt fauge laut baran: nimm' aber ron bem ©ein 
2)aS f5Icifc3^ unb Sttard Ijinweg mit einem SRefferlein: 
$)ie ©ein eröffne nidjt: bieweil eS übel jteljet 
SBann bamit über £ifd) ein junger Sftenfd) umgebet: 
Unb was nodj meljr ift Ijart, mit feinem Keffer brid), 
©il minber beife* eS auf mit gähnen grimmigücfy. 
3)en SBein auSbündle nidjt, unb fürffle nidjt im trinden: 
3fa, fdjende bir nid)t ein, o$n beineS ©atterS tvindtn: 
©laaß' auS bem ©adjer nichts, unb trincfe nicfyt gu gadj 
2(udj wüfcfye beinen Sttunb mit QtotyUn oor unb nad). 
3)ie 3wä^len unb baS ©rot, ben Salier unb baS Keffer 
Sfädjt wie ber meijte £1jeil, unb ein gefdn'dter @ffer: 
3n S&^n grüble ntdjt mit (£ifen ober Sta^l: 
SWc^tS §öme toa% eS fe^, bei einem greunben-Sftaljl. 
Hm erften öon htm %i\ä) mit Urlaub folft auffteljen, 
Unb nat^ bem <Sägen*SBunft^, fein äüd&tig baroon ge^en: 
9?ein wäfdje beine Qänb', unb um bie Spetfc unb Xrand, 
SRit (grnft unb lauter Stimm ©ott fage lob unb band. 

*) ba6 Sc^te in ber S^üffef. **) Scroietten. 
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€fyrlid)e Conpipien. 

(21 uö bm ©übe toben ber ©tabt ^annooer.) 

S5ct bem 3unftwefen flehen in fetner mittelalterlichen 2Mütt)e bie gefeiligen 2te 
giet)ungen obenan. Um (Belage unb 9ttat)(jeiten brrt)en fiel) bie 3unftorbnungen, eigne 
Käufer ftnb beftimmt für bie gefte, ausgaben für biefe 3wecfe jinb ber £auptgegenftanb 
ber 9tect)nungen. ®ie ©trafen werben grofcentt)eüd in ©etränfen erlegt, ©trafgelber 
»erben Derart. 2lHe8 baö trägt nidjt ben &t)arafter beö bloßen SBergnttgenS. (Sine 
ehrbare geier ifTö, wenn bie ©enoffen, ÜKänner unb grauen, an ben QRemorien ber 
3unft, ben gefhagen i^reö ©c&ukfyeüigen, bei ben Qftorgenfpradjen, bei 2lufnat)me neuer 
SlmtSbrüber, bei ber Söatjl ber 3unftmeifter unb Sllterleute, bei Segängniffen, $u 2ttat)U 
getten unb ©elagen fid? einträgt! gfieb. oerfammeln. Slber bie gute alte 3eit be« ©übe* 
wefen« fct)winbet met)r unb met)r. »Remter unb ©üben foöen bie armen Söerfbrüber 
mit üppiger Unfoft &erfct)onen" — gebietet ber Oratt) ber ©tabt #annot>er in ber ©tabt* 
fünbigung oon 1534 £en wietytigfren Qrreignijfen gleict) werben 2Äat)ljeiten ober Soften, 
für welche ber neu eintretenbe SlmtSgenoffe wotjl ben legten ©rofct)en Vergab, in ber 
3eit beö grofen Kriege« oon ben Sßerfmeiftern mit wibrigem SBet)agen beftyieben. 
Söatjrlid} $annoüer« 3ünfte t)aben au$ auf biefem ©ebiete it)r gut fcljeü gefeiftet 
»9Raf[e ipäffe unb luftige Stopfe" auf Soften berer, bie ben SSrei bünner machen wollten, 
ein tägliches SOBo^Ueben „in graaj? unb Duajj", ba$ ift ber Stefr jener brüberlict)en 
©efelligfeit ber ehrbaren, gotteöfürdbtigen Sllten! 

©etjen wir, welche $flict)ten in biefer £infict)t bei ber 9tteifterred)td=©ewinmmg in 
ber ©tabt £annober beftanben. 95ei ben ^anbwerferjünften unb ben Innungen ber 
tjanbeltreibenben SBürger ftnbet fid} bie gleite SBerpflictytung. 

»@inen ©ötemelfsfefe oon fej? $>unben, jwei ^)funb SButter unb fofciel ©eifcbrot 
a(§ genug ifi, baju fooiel 33roil)an, nlö bie Slmtöbrüber ben Slbenb trinfen mögen«, 
giebt am £age ber &fct)ung, »er bat 5lmt ber »tfordnewerten" (ftürf ct)ner) gewinnen 
will. 9la$ Slufweifung unb ©uttyeifmng beö SBReifterftücfeS folgt bie SlmtSfoft. (SBiU 
fütjre unb @ewot)nt)eiten ber «jtorönemerten" Dom 29. 3anuar 1481, beseitigt Don 
©ürgermeifter unb fRafy am 3. 3ufi 1492. 

Söer ba6 Söerf ber ©a^miebe gewinnen will, giebt nact) ber ©erect)tigfeit üom 
Sa^re 1510 »bem werfe ene foft aüent unb morgen, f ruften unbe mannen, be unfrraflif 
fp, bat bar nene flagge af en fome unbe ben bact) mit beer al utt)«, t>ort)er für ba* 
gortfat)ren bei gertigung be« SDletfierfiücfeö jebem SBerfbruber »ene fammeüen unb etjn 
jtuefe feapfefeö unbe 2 j? to beer", abgefeben Don ber SBeföftigung ber bie Arbeit be« 
aufjicfytigenben 9tatt)leute, ©efct)worenen unb SCBerfmeifler. 

£)ie »auf eigene $anb efa^en", ^aben beim ©ajuljmaajeramte (Bewilligung 
t>on 1584) bie SWannfiperfonen mit ©roi^an, ©rot unb £äfe freizuhalten, baneben 
geuer unb ßidjt nad) 9?ott)burft ju Raffen, ober jtatt bed itraftamentö, wenn baö Slmt 
©eiber benötigt, 30 3oact)im6t^aler ju erlegen. 

fßon bed Slmtögenojfen ©ol)n, faüd er fict) außerhalb beß ?lmt« befreit, fyeift e» 
nad) Angabe ber it)tn obliegenben ßeiftung: „barto gift Ije einen guben brögen (ge« 
räuberten) ©peffc^infen". — »3« ber 2lmt0genote gut, fo gift %e of wol eine 9Rett» 
worfi barbi.* 

Söer bieÄaufmann§s3nnung gewinnen ober taufen will, fott nac^ geleitetem 
®ibe ber Innung 60 3oaa)im«t^aler entrichten »ober bem ganjen gemeinen Sopmann 
nebenfi 3unffrauen unb grauen eine Äofie tl)un unb fie brei Sage mit $Rt)einfct)en 
SBein unb Ginbectftyn SSier nebenjt ©efotten unb ©ebranen trartiren.* (SBoef ber 
tfoplube. 1567.) 

»©er in bem Slmte ber Ar am er freuet, ed feij grau ober 9Rann, ober Siner 
bem änbern fein ^inb gibt, ed fep ein ^üngelingf ober Softer, bie im Slmt geboren 
finb, bie follen aüerbing« frer> fein, fonbern nur üier ©Rüffeln oon Haren 3innen, ba« 
üier 9>funb wiegen fott, geben unb baju ein Sieb fingen Don brei SBerfen ober ©efe|jen$ 
ber baS Sieb nid)t fingen will, ber giebt bem Slmte 16 Jförtlinge." 
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<rS8enn eine« atteifkr« ober Emt«brubern @o$n freuet eine 3ungfrau ober grau 
aufer unferm Ernte, ber foH unfern Ernte geben eine oollfommene ÜRaljljeit Don oier 
©eriujten mit ben ©raten oljne Säbel, bagu ©utter unb ftäfe unb eine tyalbe Sonne 
©ier«.« 

*$er oon aufen in ba« Emt fommt, e« fett ein Surger ober Eu«länber, unb 
trollte in unfer Emt freöen, unb fyat be« ebrbaren 0eatlj« ©ergünjtigung, unb neljme 
eine TOeifierin ober Emt«brubern Söitttoe ober eine« SWeifter« ober Emtdbrubern Sodjter, 
ber foH unferm Ernte eine ooHfommene 9Ra%eit üon üier ©eridjten mit ben ©raten 
oljne Säbel geben, bargu SButter unb Ääfe, unb ein Sieb üon breo ©efefeen ober ©trofm 
fingen $ roid er ba« Sieb nidjt fingen, mag er unferm Ernte 16 Äörtlinge entrichten.« 

tt Jrepet er eine $rau ober Jungfrau aufer unferm Ernte, tljut er eine gleichmäßige 
Äofl, h>ie oben gemelbet, auo) giebt er unferm Ernte fea^fie Ijalb $Pfunb Sübtfct) unb 
eine Sonne SSier ju ber £oft ober üWatyljeit ober bafür 32 Äörtlinge.« (Äraraer*Emt«s 
Ertifel üon 1559.) 

©ei feinem anbern Ernte ftnben fU$ über bie ber ?D&eifterred)t«--@en>innung Ijerge* 
brauten »löjitn" fo fpejielle Sftadjridjten, al« bei ben 25 ä (fern. 

3n ber Emtölabe »erben jn>ei fratt(icr>e fcfyoeinöleberne ©änbe bertoaljrt, monu- 
mentum aere perennius, tt>clcr>c üon 9^icr)td ald »Emtöföften« Ijanbeln. 

Sin ©eifpiel au« bem Satyre 1617 ijt befonber« #arafterijtifa). 9ftid)t toeniger 
ald fteben 9ttat)l:eiten mußte ber SJtucfmeijler präftireu. 

9?ad)brm gefagt werben, (£o«mud ©afmer Ijabe ba« Emt breimal geefa>t, lautet 
bie Eufoeidjnung toeitrr: „Sodmu« ©aßmer r)at unfern eljrlicfcen Ernte gutlidj getljan 
für ba« Einbringen in unferer Eltermann« ©ußen Ulrid)« $aufe, tft gefcfyeljen 
ben 13. EugufL« 

*3um 1. tyat er gefpeifet gifa> mit ©utter, 
t, 2. ipuner mit ©utter, 
„ 3. ©utter unb jtä'fe, 
n 4 Eepfel unb Sfcüffe, 
babei pnb getrunfen l 1 /* Sonnen ©roiljau." 

' „:Den 17. Eugufr, ba er *gljaie« ©rob gehabt bat <£o«mu« ©aßmer bie 
SBerfmeijter unb Elterleute gefpetfl unb $um 1. ein <3tüba)en SBein, jum 
2. giftbe mit ©utter, $um 3. #ütmer „mit geeler ©rutoe«, jum 4 ©utter unb £afe.« 

»Ü)a er abgebacf en ben Ebenb um 4 Ufyr, Ijat er gefpetfl bie SOBerfmeifler 
unb Elterleute, unb jum 1. gegeben £ifü)e mit ©utter, jum 2. gefdjmorte £üqner, 
jum 3. £äfe unb ©utter unb babei gelegt itlöben unb glaben, jum 4 Eepfel unb 
Stufte unb geele äudjen. * 

„(£r unb feine ©eljütfen tyaben barnnd; ben 3öilIfommen getrunfen.« 

„£en 22. Euguji ^at 6o«muö ©ajhner jiciftr>en 10 unb 11 Umreit fein «5K c i fl e r* 
brob aufgetoiefen unb auf 11 Uljr bie Ferren Söerfmeifier unb Elterleute ge« 
fpeifet. 3um 

1. gtoo „93ate* (©efäfe, ©c^üjfeln) mit giften, ba« eine mit ©uttcr. 

2. ^ü^nerfleifa), gelb gefoa)t. 

3. dreierlei ©raten, @$n>einebraten, Äälberbraten unb ^ü^nerbraten. 
4 Sftnbfleifdj mit 3»etf^en. 

6. ©utter unb itäfe, babei Älbben unb glaben. 
6. Eepfel unb «Rüffe, babei gelbe Jlua>en. M 
„(&t f^at üon bem ©ute, ba« er gebacfen, jebe« SWal aufgelegt, unb unter ber 9Ral* 
Seit brei <3tüba)en ©ein gefa)enfet." 

»Söa« (£o«muö SJafmer 1 « Emt«fofi belangen t^ut, treibe iü gefa)e^en auf 
ÜÄartini«: 

<r3um 1. tyat 6o«mu« SJafmer be« ©onntag Ebmb« oor SKartini Ferren SBerf« 
meifter unb Elterleute gefpeifet wie folgt: 

1. Jifa^e mit ©utter. 

2. (Sin „Wat" mit #unerfleifaj. 

3. SSierlei ©ebratene«, ©a^weinebraten, Äälbcrbraten, JRinberbraten unö ©änfe« 
braten. 
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4. 9tinbfleift$ mit 3wetf$en. 

5. Sutter imb itäfe. 

6. Slepfel unb pfiffe unb gelbe fluten.« 

»3)ed SBRontag* barnacfc baS gange 21 mt qefpeifet: 

1. auf jrben Sifö brei »SBate" mit 9cmbfleifd&, 

2. brei <r5Bate" mit ©ilbbraten, 

3. bierlei ©ebrateneS, föinberbraten, ©änfebraten, ©ä)tt>einebraten unb £üfyner* 
braten. 

4 brei „JBate" mit O^fem^albaunen, //geet« gefönt, 

5. Sutter unb £äfe, stöben unb Jlaben, 

6. Slepfel unb «Rüffe, grlbe £ua>n." 

»$>e& iDiendtag« um 11 Ufyr toieber angefpifet: 

1. brei »SBate" mit ©totfftfö, 

2. brei »Watt" mit 9tinbfieif#, 

3. gwei fffßaW mit ©raten auf ber Ferren Sifä), 9ftinber=, ©djweine*, ©änfe* 
unb £ü$nerbraten, 

4 brei »©ate* fa>»arj ©dm)einefleifa), 

5. ©utter unb £äfe, Jtlöben unb glaben, 

6. Sfepfel, SRüffe, gelbe 5hu$en unb tfaflanien.« 

»2 Sonnen Sroi^an fcat SoömuS Jöafmer muffen gur ©träfe geben für bad Out, 
ba« er $at gefa)la$tet, weldjeft nidjt Ijat fönnen paffiren." 

$>af e« übrigen« in unferer Sürgerfdjaft mit ber 3u$t bei ben ©elagen ffcttm» 
weife bebenflid) auSfafy, laffen bie wiber SluSfdjreitungen erlaffenen @traf*S$orfdjriften er« 
feljen. »SRiemanb fott Ijinfürber in 23ürger*©elagen ungültige föänblid&e Sieber fingen 
öor jungfräulichen Ctyren, baburd) anbere gur Ungua^t gereiget werben," §eij?t ed in ber 
©tabfcßünbtgung beö Statte toon 1532. ©ä&renb beö Dreißigjährigen Äriegeft fxe^t ber 
9tat§ fta) oeranlaft, ben ©cfyülem, welche aU Symphoniaci bei ben £o$$eit8maljlen 
ber ©Arger aufwarten, baS ©ingen weltlicher ßieber, fonbertidj foläjer, fo wiber bie (Sljr* 
barfeit laufen unb gültige Otyren berlefcen, bei jlrenger ©träfe gu »erbieten. ©iber 
©ötterei unb Unflät^erei bei ben ©elagen flnb bie 2lrtifel einzelner 3ünfte gerietet. 
»©er gu Diel tränfe unbe in bat ßotf fpiebe,* fott, fo oft baS gefcbieljt, bem 2lmte 
eine $albe Sonne Sro^an gur ©träfe geben. 3n ben @d}miebeamt$s2lrtifeln oom 3aljre 
1510 ftnbet ftc^ unter ber Ueberfc&rift : »©er fxrf unborlitfen $ebbe in ber felfcop* 
folgenbe SBejtimmung: »JDr fttf unborlifen tyebbe mit tfojte ober mit Scer ebber etlje 
effte bruncfe, bar umfe ambac&t to $ope were, bor juwelfe untud>t brefet Ije 4 {I." — 
»Demant fcal bullen brinfen bem anbern tljo, bar unfe ambadft to Ijope iß, b$ fo oeel« 
SBeerd, alge bat wer* unbe in ben läge brunfen wart.» ©er ben ©ittfommen ben Sag 
einmal auSgetrunfen »unbe be metyr to brinfen borbrofen Ijebbe", foH 2Rad)t ^aben, 
jebe6mal 8 ©d)iflinge bafür gu erlegen, (ßägerbua) ber SSätfer.) ©ei ange^enben 
SReiftem, toel^e bie i^nen jugemut^eten Quantitäten Siere« nid^t gu bewältigen Der» 
motten, lief man audna^mStoeife too^l ©nabe für fRec^t ergeben. w darauf ifi i^m 
ein Sßittfommen präfentirt für fein Sluftoeifen, ber anbere für fein Sractement, unb »eil 
er nic$t »öl ^at brinfen fönnen, ifl i^m üon ben SSorftetyern gef^enfet tt>orben. Ä — 
»©eil er ni$t »ol brinfen gewohnt iji, ^at man mit i^m in bie Gelegenheit gefe^em* 

9laü) altem ($ebrau$ ^atte ber jüngfle ©enoffe bed 2lmW, mochte er SKeificr« @o^n 
fein ober fremb, bei ben Belagen bie Slufmartung gu übernehmen. @o r)etft e« in ben 
$rameramtfs$(rtifeln oon 1559: //SBenn bad 2lmt gu einer £oft ober SDRar>Ijett gu* 
fammen ift follen bie üier jüng(len Slmtdbrüber auffielen unb einfdjenfen, fo lange ba* 
Sfmt gufammen ifi. ©er aber eine Slltermanndfoft get^an, fott be* @a)enfend lod fein.« 

3)ad Sludbleiben üon ber ?lmtöma^lgeit wirb bafelbjt mit ©träfe bebro^t : »©emt 
einer ausbliebe, eS fei grau ober SWann, unb iljn bie äuferjte 9lot^ nid)t benähme, ber 
foU foüiel geben, ald bie ba gefommen finb.« 

Orbnung unb 9tu^e bei ben SWafylgeiten unb ©elagen waren fdjwer aufregt gu 
galten. 3n ber 3Ri$aelid*9Korgenfpra$e 1615 befajlieft baö ©c^u^matberamt : »Dieweil 
fä me^rmaU befunben, baf ber ?lmt§brüber itinber wä^renb ber SKorgenfpraaje (bei 
gehaltenen e^rlia^en conviviis), bte ßeuajtenträger aud), wenn fte tyxnad) mit ben Seua^ten 
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antommett, ritt grof (Getümmel, aua) ungeheuer ©efa)rei unb ©erua)te treiben unb galten, 
baf aua) üon ben 3Raa)baren barüber geflagt ift, fo wollen Ferren unb SQReifter fol$e« 
fünftig nic&t mefyr gesotten unb »oflen einen jebm 2lmt6bruber hiermit ermahnt Ijaben, 
baf man boa) bie Änber bie 3eit fibrr »olle $u Qaufe (äffen, au$ bie fceuc&tenträger 
©ermahnen, baf fte fta) fttHe galten muffen.* — »®ien>eil man eine 3fit ^er im SBerfe 
Ijat befunben, baf etliche Hmtebrüber, wenn baß etyrliay 2fmt il>re convivia galten, fta) 
unterflanben, wenn fle in ftt»a» ftnb bejefy, baf fie aisbann iljren Ort, too fte gefejfen, 
oerrfitft unb fta) ju Ferren unb 2Beiflern in bie Heine @tubc o$ne Urfa$ oerfüget unb 
alba ©ejänfe unb ©tänferei angeri^tet, fo trollen fünftig Ferren unb Weijfrr 9fte= 
manbem mrt)x, er fei »er er »olle, fold^eö geflattert, aua) einen jeben SlmtSbruber ^ier= 
mit treu fyerjlia) ermahnet Ijaben, baf fta) boa) ein 3cber ber SBefa)eibenbeit tootte be* 
fleifigen, unb an n>ela)em Orte er ben Anfang maa)t, baf er eö aua) bafelbft bi* jum 
Serlauf bed 25rou)anen toofle beibringen unb banaa) friebfam ju $aufe ge$en." 



Ang. 3ngler 



SBci allen feftlid&en Gelegenheiten im Mittelalter (12.-14. 3a$rtyunbert) 
würbe nid&t blofj gefdfymauft unb gejedjt, fonbern audlj oft ein ^än^en ge* 
mad)t, unb bei folgen 3edj* unb $an§gclagen Ijerrfd^te eine auSgelaffene 
ftröljlidjfeit. (Sine alte, in ©dljweinäleber gebunbene ©fyronif erjä^lt uns, 
«wie auf ber ^odfoeit be3 Gitters $>ietridlj o. Ouifcow mit fjrdulein ©lifabetlj, 
Xod&ter be3 $errn 2lpi& ©d&enf ö. Sanbäberg, im Sa^re 1393 ju $öln an 
ber ©pree gegejfen, getrunfen unb getankt würbe.» 

SBa^renb man bei unferen heutigen $odfoeit8matylen mit Vorliebe «bunte 
SReilje» mad)t, waren «bie Xafeln ber Jungfrauen unb Scanner» auf jener 
berliner §odfoeit cor 500 Jahren ftreng öon einanber gefdjieben. ST6er htibt 
waren, ber ©ttte jener Seit entfpredjenb, reid) befefet. 3?n ber SRitte waren 
me^re ungewöhnlich grofje Äafe jur gterbe aufgehellt, unb $war fo, baß 
ftets $wei btn brüten trugen. 3)a3 3Ra^l fing mit großen Näpfen coli 93ier* 
flippe an, bei ber Pfeffer unb Jngwer nidt)t gefpart war. hierauf fam §irfe 
mit SBürften, erfterer mit ©afran fdjön gelb gefocfyt. $)ann trug man ©run* 
fo$l mit §ammelföpfen auf unb hierauf ftalbfleifd), ebenfalls mit ©afran 
fdfjön gelb gefönt unb ftarl mit Pfeffer gewürzt. föe^braten mit meiern 
Shtoblaud) unb Swtebeln unb SBilbf d&w eintraten fdjloffen fidfj an, unb ben 
SBefdjlufj mad^te Corner ^fefferfuc^en SBeim ätoeiten SWa^le trug man ©rot 
auf, btö mit Kümmel unb gencfyel berfe^t toar, unb ba§u gab e§ einen 
^irfebrei im ©adf gefönt, tiefer würbe in einem Xopfe auf ben Xifd) ge* 
brad^t, um welken nrieberum ein ©ad öielfad^ ^erumgelegt mar, wie man 
je&t wo^l ©eruierten um SRe^lfpeifen legt. @3 war ein Sieblingägericfyt ber 
bamaligen Seit unb würbe in ber SRegel mit £unfe genoffen, §u weldjer fid^ 
wo^l noc^ eine S3eifoft: geringe, ©d^infenfd^nitte, je nad^ bem ©efdjmtacf ber 
©äfte gefeilte. $ann folgten gfifd^e «auf ungarifd^» gef orten; hierauf SSilbpret 
unb ©panferfel in Xeig gebaden unb enblid^ 2Ranbelmu8 mit bier fjarben. 
Sieß man e8, wie au^ htm STOit^et^eilten jur ©enuge ^eroorge^t, an ben 
nötigen fulinartfd^en ©enäffen nidt)t fehlen, fo würbe boc^ aud^ für einen 
guten «Umtrunf» nad^ Gräften ©orge getragen, Ärduterbiere unb SRetty fanben 
befonberg biel Sieb^aber, nicfyt minber ein füger SBein »JpocraS» genannt, 
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bem feiner 3afammenfetung nad} unfer ©lür)mein gleidjfommen börftc. Storni 
gab eS Gemäuer unb ©arbelegener 93ier unb ebenfo 3erbfter Stttterbter. 
©etrunfen würbe auS fteinemen Prägen, bie mit ©über befdjlagen waren, 
au$ Pannen unb Xrinfr)öraern. 2hid) lfyri|er 83ier würbe aufgetragen, obwohl 
biefeS feiner beraufdjenben (Sigenfdjaft unb ber böfen SBirfungen wegen, «bafc 
man leicht ausartete», «3Rorb unb £obtfct)lag» genannt mar. 9laä) ben Xafel* 
freuben mürbe nadj bem Älange ber ©imbeln, ©djalmeten, ginfen unb $rom* 
peten getankt, ©etyr beliebt mar ber gmölfmannentanj (3möIfmonat3tan$), 
bei bem, mie eS fdjeint, rnel in bie Q'änbt geffotfdjt unb auf btn gufjboben 
gekämpft mürbe unb ber ftetö mit einem allgemeinen ftubelfdjrei enbete. 
3)er ©apriolentans erforberte anfdjehtenb uiel (Menfigfeit. 2ftan fprang 
r)odj unb niebrig, freuj unb quer unb e3 gab babei Seranlaffung ju allerlei 
«unartigen» ©eberben. $en 93efcr)iuf$ madjte gemör/nlicr) ber ©cr)m oller. 
Sie tanjenben $aare festen fict) hierbei in fdjetnbarem Unwillen ben SRücfen 
$u unb üerföljnten ftd) $ulefct. 



diu altrufflfifjeä ftaiferfeanfett jnr Seit 3toan be3 Sffjretflidjett, 

alfo toor rtroa 300 3a$ren. 

Sie blenbenbe Sßradjt unb bie 2htf ääfylung beS SReicr/tfyumg an ©ilbergefäfjen 
übergeben mir, um gleich mit bem Anfang ber 2Ka%eit $u beginnen, gfeierlict) 
tritt bie glanjenbe ©cr)aar ber Höflinge ein unb nimmt auf ben SBanfen Sßlafc. 
Auf ben Xifdjen fteljen jefct nur bie ©als* unb $fefferbüct)fen, fomie ©Rüffeln 
mit f altem, mit fjaftenöl bereitetem Srleifcr), gefallenen ©urfen, Pflaumen unb in 
Ijöljernen Xerrincn faure SföiW). Sann fommen paarweife bie Xifdjauffer)er 
in ben ©aal unb ftellen ftd) um ben ©effel be8 Sparen ; ir)nen folgt ber §au$* 
Ijofmeifter unb ber Dbermunbfcr)enf. $räcr)tig gefdjmücft betritt unter $önter» 
flang unb ©locfengeläute 3man ben ©aal. Sßadjbem ber Äaifer ein ©ebet 
uorgelefen, ba§ ®reu&eicr)en gemalt unb bie 9Ra%eit gefegnet, Ijolen bie 
Wiener, nadjbem fie fict) cor bem Omaren bis jum ©ürtel oerbeugt, bie ©eridjte. 
guerft jwei^unbert gebratene ©cr/wane auf golbenen ©Rüffeln, bann 300 ge* 
bxattnt Pfauen, bereu ausgebreitete ©djweife ftd) mie gäd)er über ben ©d)üffeln 
fyin unb l)er bewegen. !ftad)l)er würben fjifd)* unb $ü!jnerpafteten, £)bfittörtd)en 
unb alle möglichen Wirten oon $ucr)en gebraut. 3fnbef$ gingen bie Wiener bie 
£ifd)reir)en auf unb ah, bie $ed)er mit $onigwaffer. ftirfdjwein, 2Bacr)r)olber* 
ober 3ol)anniSbeerenfaft füttenb, aud) fttmbe SBeine würben herumgereist. 
Sefct wedjfelten bie Wiener ir)re Äoftüme; bisher in ©ammet getteibet, erfer/ienen 
bie ©d)ran$en je&t in brofatenen SollmanS. 3uerft mürben nun oerfd)iebene 
(MeeS auf bie^afel gebellt, bann auf aromatifd)en Kräutern rur)enbeÄanind)en. 
gefallene $äl)ne mit Sngwer, (Snten mit ©urfen unb §ütyner o^ne Anoden, 
darauf oerfc^iebene 93rotfuWen unb brei 5lrten öon gifdjfuWe: weige, f^war^e 
vmb ©afranfuppe. Sann ©teppenljiiljmer mit Pflaumen ©änfe mit $irfe unb 
SCuer^a^ne mit ©afran. 9laä) einer SRu^epaufe meiere bur$ herumreiten öon 
Konfitüren unb SBeinen ausgefüllt würbe, würben bann aufgetragen: Sfteren* 
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feiten, faraufdjen mit $ammelfleifd) fetörc, treidle betart aerfdjnitten waren, 
feajs fte §ü$nero mit ausgebreiteten Slügeln ober ffiegenben ©drangen mit ge* 
öffnetent' töadjen glichen; ferner $afen mit Rubeln. SBadjteln mit Shtoblaudj» 
fauce nnb junge Serben mit gwiebeln unb ©afran. Q^cfet abermaliger SBedjfcl 
ber SHener*Äoftüme bie brofatenen S)ottmanS würben mit ©ommer*#ontufdjen 
auS weigern, ftlbergefticften, mit 3obel gefäumten ©ammet üertaufdjt. 9Son 
bem gueferwerf, einer 5 $ub fd)weren 9£ad)bilbung beS ®reml, ben Säumen 
mit <ßfefferfud)en unb anberem SBacfwerf, wollen wir fdjweigen; bie ©äfie 
tonnten nidjtS meljr berühren, ein Xljeil üon tynen lag fdjon unter ben ©änfen. 



SBie aus bem nacfyfteljenben, etgenfyänbig üon bem Äönig £einridj VIII. 
üon (£nglanb im 3?aljre 1626 gefdjriebenen ©peifejetiel Ijerüorge^t, bürften bie 
englifdjen Jpoffräulein jener ßeit feinen ©runb gehabt ijaben, fid) über Apüetit* 
lofigfeit p bef lagen. S)aS wenig Abwechslung bietenbe 90cenu lautet: 

«2Sir $einridj ber Adjte, ftöntg *c. wollen unb befehlen, bafj unferer teuren 
vmb fe^r geliebten Sabty Sucty auf iljrem 3intmer bie folgenben ©ertöte »er* 
abreidjt werben: 

jum gfrüljftücf jeben SJcorgen ein ganger 9ttnbSbraten üon ber Senbe, 
eine grudjttorte, ein SBrot oon oier $funb unb eine ©aHone S3icr; 

§um 2JttttagSttfd) : ein ©tücf <ßöf elfleifd), ein ©tue! SRoaftbeef, irgenbein 

fjrifaffec oon unferm £ifd), ein ©rot Oon oier $funb unb eine ©aHone Söier; 

äumAbenbbrot: eine ©c^üffet ©emüfe, ein ©tue! $ammelfleifd), irgenbeine 

SJcäfdjerei oon unferer £afel, ein ©rot oon brei $funb unb eine ©aHone SBier ; 

$um Sfadjtifcfy oor bem (Schlafengehen: ein Sueben unb eine Ijalbe Ballone 

SBein aus unferm fetter.» 



Sie Stofel bed fiaiferä oon ftnam. 

AIS SBafaß beS $aiferS üon ©Ijina Ijat biefer gürft an feinem $ofe aud) 
baS ©eremoniel unb bie SebenSweife beS ^eünger &ofeS eingeführt, unb bie 
§offüd)e in Jpue, ber SRefibenaftabt AnamS, unterfc^eibet ftd) baljer nur feljr 
wenig üon ber in Sßcfing. $leid) bem beS djineftfd)en ÄaiferS befielt audj baS 
SWenu beS ÄaiferS üon Anam auS 27 (hängen, hd bem ber faftige Affenbraten 
nie fehlen barf. $>te faiferlidjen ©tattyalter pflegen bafyer fetyr oft, um i^rem 
©ebieter eine Keine Aufmerffamfeit $u erweifen, einige gut gemäftete Affen in 
bie §offüd)e $u fenben, wo für bie 3ubereitung biefer Spiere eigene $öd)e be* 
ftellt finb. Snbefc Müb nid)i aUeS oom Affen, fonbem nur beftimmte Steile 
beSfelben üerge^rt. Auf bie faiferlicfye Xafel fommen bann nod) ©djnecfen, 
ßameelljöcfer. $atfifd)fIoffen unb jum $>effert gewöljnlid) eine Art rotier 
lebenbiger SSürmer. 

Qtia wichtiger ©eftanbtljeil beS gamüienljeimS ift bie #üd)e. SföauruS 
Sofaty fagt; »$te gut unb gefdjmadtooH zubereiteten ©peifen finb eine ber 
Ürfadjen, bafc ber üiqgÄrifdje ©tamm auSbauemb in ber Arbeit unb IriegS* 
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rüdjtig ift.« $ie (Stettin ift bcr bcfte fcauSarjt unb ber $od$erb bie befte 
Styotljefe. ^unftoott unb fr&ftig ift bie heutige ungarifdje Äüdje; funftbott 
war fie allerbingS bor jweilmnbert galten audj, bodj Ijätte fie bamafö bcn 
Slnfprüdjen bcr 9fceu§eit faum genügt. $>ie ©ewürje waren $u feljr bor^errfdjenb 
unb tljeilweife fold)e ®ewür&°, bie in ber je&igen $üd)e nur nocfy wenig befamtt 
finb nnb nur nod) feljr wenig gebraust werben. ÄalmuS, ©afran, Pfeffer, 
©ewür&nelfen, 2tto$n, Ingwer, Shtoblaudj, Stteerrettig, SRanbeln, föofinen, 
$onig unb — einige Xropfen spiritus vitrioli mit SRofenwaffer bermifdjt Rieften 
eine große SRoHe, ©alj hingegen tarn faft garnidjt jur SBerwenbung. — $eute 
giebt eS biele fe^r gefd)äfcte nationale ©Reifen unb ®ebdcfe in Ungarn, bie 
jwar in jeber ©egenb anberS zubereitet werben, inSgemein aber fräftig unb 
wo^lfdjmedenb finb. 3)ie beliebtefte jftattonalfpeife aber ift baS ©auerfraut, 
baS int SBolfSmunbe gerabep «baS Söappen Ungarns» genannt wirb, unb 
nad) tljm finbet woljl bie Sftefjlfpeife, bie in vielerlei ÖJeftalt auftritt, bie tneiften 
Verehrer. — 3u SRatyiaS fcuntyabty'S 3eit (1458—1490) waren bie ©peifege* 
brause nod) jiemlid) rolj. 93ci ®aleotti r)cißt eS barüber: «Söei ben Sflagtyaren 
wirb jebe ©peife in SBrülje aufgetragen, gleifd), ftifcfy unb SBilbbraten fyabcn 
jebeS feine eigene $unfe, weiche ftar! mit 3immt, Ingwer, Pfeffer unb ©afran 
gewürzt ift. ftebermann langt aus einer gemeinsamen ©Rüffel §u, unb jwar 
oljne ®abel, inbem er bie ©tfide mit ben tSfingerftrifcen IjerauSIjolt unb bann 
mit feinem Sfleffer biffenweife jerfdjnetbet. ftäbei werben bie Qhnbt mit 
©afran befubelt unb aud) bie Kleiber beträufelt. ®önig SKatyiaS felbft aber 
wußte bergeftalt aus ber ©Ruffel gu effen, baß er nie feine $anbe befdjmu&te, 
obwohl er an bem $ifd)gefprädj lebhaften $ntljeil naljm.» — ©unbert 3a^re 
f^ätcr bradjten bie ©elabenen fidt) felber Söffel, SRejfer unb ®abel, in ben 
©tiefelfdjaft geftecft, mit, bie Vornehmeren in filbemer Äapfel. 



gn ©panien wirb btö grüljftücf (almuerzo) in ber 3eit bon 11—1 Uljr 
ferbirt. 3)er ©panier ber beffem ©tänbe fdjläft feljr lange, ba^er ein fog. 
erfteS ftrfiljftücf nid)t borljerge^t 5)a3 grü^früd fefct fidj unabänberlicty au« 
folgenben ©angen pfammen: Tortilla (Omelette), Pescado (gifdjfoeife), SBeef* 
fteaf, $>effert. $erber SRofl&wein (meift Valdepenas) wirb auf bie Xafel ge* 
fefct, aber meiftenS nidjt getrunfen, allenfalls mit SBaffer bermifdjt. $te 3ta* 
liener nennen bie 3)eutfd)en Trinkeswaine, finb aber felbft nid)t thcn xafä mit 
ber SBafferflafdje jur §anb. 3)en TOfölujj be§ fjrü^ftücf§ bilbet eine $affe 
Äaffee ober S^ofolabe. — $>ie 2Rittaggma^ljeit (Comida), bie nic^t bor 5 Uljt 
(nac^ ©tiergefec^ten fogar erft um 8 U^r) beginnt, ift ein erweitertes fjruljftfld 



$)ie ^oc^funft würbe ft^on bei ben alten Römern §od) gehalten unb 
war $u großer SSolIIommen^eit gelangt, ging aber in ber SBölferwanberung ber* 
loren. 3fm Mittelalter fam bie $od)funft juerft wieber bei ben Stalienera jur 
©eltung ; wir fennen Söerfe barüber aus bem 15. 3a^r^unbert, wogegen fran» 
jöfift^e SBerfe erft aus bem 17. 3?al>rljunbert erwähnenswert^ finb ; aber bon 
biefer 3eit an batirt bie je^ige feine ftodjfunft; fie ftammt alfo t^atf&^li(^ 
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auS ftranfreid). grein uttb richtig effcn lernt man nirgenbS Beffer als in granf* 
retd); bcr ©nglänber ißt gut unb ber 5)eutfdje läßt eS fid) fdmtecfen; ber 
granjofe allein ißt fünftlerifdj. SSenn $BriUat*©aoarin eS als X feiner ©rttnb* 
fäfce auSftmdjt, baß berjenige, welker fidj ben Sttagen oerbirbt ober ftd) betrinft, 
Weber ju effen nodj %vl trinfen oerfleljt, fo l)at er bk Siegel ntdjt bloS für feine 
SanbSleute aufgeteilt, fonbem fie ttrirb oon biefen audj befolgt, gfrülj Borgens 
fängt ber granjofe fd)on mit feinem wiffenfd)aftlid) gaftronomifdjen ©enießen 
an. SBeldjer Unterfd)ieb jtoifc^en ifym unb bem Sfltbaiern. $>iefer fängt fru$ 
morgens, häufig längft bor 8 Uljr, mit bemjenigen wieber an, womit er XagS 
juöor aufgehört Ijat, mit SBier ; ber gran^ofe baljingegen milbert felbft feinen 
Kaffee. §at er iljn nadj bem 3)iner audj mit bem bei uns beliebt geworbenen 
«petit verre» genommen, als crften Smbiß genießt er iljn «au lait» ; er miß 
junädjft fein SReigmittel, fonbem nur eine erquicfenbe 3ugabe ju feinem SBeiß* 
brot, baS er meiftenS olme SButter genießt. 



Klegattber öon $umboibV$ ShünterfttWe. 

3m Saljre 1846 würbe ber ®öniglid)e ©artenöorftanb $u SßotSbam be* 
auftragt, wäljrenb trier SBot^en im Sftai nadjfolgenbe Kräuter, $u gleiten 
feilen, täglich fammeln ju laffen unb an bie $öniglidje £üd)e abzuliefern, 
weldje für Slleyanber oon §umbolbt ju einer fträuterfiippe bienen foKten. $ie 
$u ber <5uppt oerwenbeten Kräuter, beren SluSWafyl ber berühmte Sßaturforfdjer 
felbft getroffen Ijatte, finb folgenbe: ÖJunbermann, Glechoma hederacea; ©djaf* 
garbe, Achillea millefolium; Sßimpinelle, Poterium sanguisorba ; Xripmabame, 
Sedum album; 93runnenfreffe, Nasturtium officinale; ©artenrreffe, Lepidium 
sativum; $änfeblümdjen, Bellis perennis; Söalbmeifter, Asperula odorata^ 
(Sauerampfer, Rumex patientia; Sßortulaf, Portulaca oleracea; Vorbei, 
Chaerop hyllum cerifolium. 

SBei ber geier ber ©enefung Georg III. im fta^re 1789 gab eS in Sonbon 
große Gaftmäfyler. S3ei einem berfelben fefcte man ungeheure Ddjfenbraten oon 
200 - 300 <ßfunb auf ben Xifc$. ©ie Ratten bie fjorm bon Sinienfdjiffen unb 
waren mit flaggen beftecft, auf beneu God save the king gemalt war. Sttan 
trug biefe foloffalen Geriete mit ^rojeffton unb SRufif in bie ©peifefäle, mit 
unenblidjen Zeremonien unb unter htm Subel beS SSolfeS. 9tad)bem fie einige 
Seit pr ©cfyau geftanben, gab man biefelben ber SBegierbe beS JBolfeS $retS~ 

S3ei ber Krönung Georg IV. beburfte man jum Saniert 160 enorme 
©ujtyenf Rüffeln, 400 Melonen, 35049 $funb 9ttnb*, ®alb* unb ©d)ö>f enfleifö, 
160 ©Rüffeln Gemüfe, 320 gtfd)e, 3000 ©tüä Geflügel, 240 ©tücf großes SBilb, 
hafteten, GeleeS unb ZremeS 1200 ©Ruffeln, 3042 «ßfunb ©pecf unb SButter, 
8400 (Sier, 100 Tonnen Wörter, 9840 glaf^en englifdfjen 2(le unb SBein unb 
100 (Ballonen $unfd) ä la glace. 

$er 93ifd)of öon (Sjeter gab bei Gelegenheit feiner Ernennung jum <£xz* 
bifcfjof ?)or!S ein SRa^l, ju bem man »erbrauste: 300 ©ad SRetyl, 300 fjaß 
«ier, 100 5aß SBein, 80 fette Dc^fen, 6 fette (Stiere, 1000 fette ©d^afe, 300 fette 
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©c^weine, 3000 Kälber, 3000 ©änfe, 2000 Kapaunen, 300 Spanf erf ei, 1 00 Pfauen, 
100 Äranid)e, 4000 ftanindjen, 400 föetyer, 500 SReb^ityner, 400 SBrac^ögel, 
600 fcirfdje, 200 ftelje, 2000 §ityner, 4000 Sauften, 4200 (£nten, 200 ftafanen, 
4000 »efaffmen, 1000 fleinc 93ufä»$Reifyer, — pfammcn 5186 öierfü&ige 
ft&iere unb 23300 SSögel; femer 1056 Reifte hafteten, 4000 falte hafteten, 
1000 Sdjüffeln (MeeS, 4000 <Sd)fiffein ßuetyen. — Slnorbner waren: fcerjog 
ö. Söarwid), ^erjog o. SBebforb, Sdjafcmeifter, Sorb $afting8, GSontroleur; be* 
föaftigt waren 1000 SBebtente unb 82 #ö<$e. 

$a3 berühmte Muriner SBanfett öon 604 ©oubertö am 25. ßftober 1887, 
bei welchem ber SJcinifterpräfibent (£ri&pi feine grofje ^olitifc^c ^rogrammrebe 
Ijieft, war aud) ein cuünarifdjeS ©reignifc; u. a. würben aufgetragen: 120 %a* 
fanen, 700 2Bad>tefn, 40 Kilogramm Trüffeln, 150 Kilogramm 9tyeintad)3, 
80 «ßoutarben, 50 fcafen, 300 Kilogramm Dbft; an ©einen 200 gffoföen 
(Sijampagner, 150 %l 93aroIo, 120 gl 1842er ©iambaöa unb 115 gl. SRarfala. 
(»gl. ba3 9flenu 6. 269.) 



3>tue?'Stunbe. 



Könige öon granfreidj (14. 3?aljrlj.) 

$>oge uon »enebtg (15. 3aljr§.) 

6tubenten in Xouloufe (1545) 

#einrid) Vin. öon ©nglanb (f 1547) 

Königin (SUfabety üon (Snglanb (f 1603) 

§einridj IV. öon granfreiety (f 1610) 

^erjog ©rnft üon ©otfja (1648) 

Subwig XIV. öon 3franfrei<$ (f 1715) 

Äönig ©eorg I. (f 1727) 

WüiW V. öon (Spanien (f 1746) 

(Sngliföe Slriftofratie (1760) 

ßaifer bon (£tyma (1773) 

»ornefjme SQßelt in »erttn (1778) 

^arifer Stbel (1780) 

tßarijer »ürger (1780) 

^aiferin £ atyarina n. üon föufjlanb (f 1796) 

fteutfälanb (big junt 19. 3fafyr$.) 

öft'Snbien (18. 3af)T$.) 

Könige öon Spanien (18.— 19. 3a§r$.) 

fjranfreidj (19. Safjrij.) 

Gngliföe 5Triftofratie (19. 3a$r$.) 

SBataoia (19. 3fa^.) 

Gatftabt (19. Sa^rij.) 

Snbien unb ©eqlon (19. Safyrty.) 

Jtoifer <ßaul öon föufetanb (f 1801) 

taifer SHejanber I. öon fflußlanb (f 1825) 

$önig ©eorg IV. (f 1830) 
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(Sitte eulhtarifdfe förfatyruna. 

2Ber allein igt ißt weniger als wer in Gefettfcfyaft ißt, unb fann nodj weniger 
Derbauen; unb 3)er wieberum, ber im Greife feiner gamilte ißt, wirb weniger 
effen fönnen, weniger oerbauen, als bei einer außerorbentlidjen Gelegenheit. (Sin 
gutes $iner Don ad)t bis jwölf $erfonen. Reiter unb geiftreid), wirb Don aflen 
Derftänbigen (Sffem mit 9ßed)t. empfohlen. Sttan fagt, man fott fid) öor bem ju 
fielen Ijüten aber baS SSerbienft beS tterftänbigen 3Kenfd)en befielt eben barin, 
gefettig unb Gaftrofop!) $u fein unb ftetS baS richtige 9flaß ju galten. 



2>ie @efetttafett beim Sine*, 

3)er 9Kenfd) fott gefettig fein unb gefettig effen! tiefer <Safc Ijat feine SRidjtig* 
fett, aber bennocfy ftnb Diele ©ßfünftler ber $nfid)t, baß bie guten ©Reifen beffer 
fdjmeden, wenn man fid) attein an ifynen erfreut unb fte in 9ftul)e oljne Kompli* 
mente, of>ne irgenb G&te Derart. 91nbere behaupten aber bagegen, unb felbft 
3ean $aul, ba% burd) £ifd)gefprftd)e baS (Sffen erft ein menfd)lid)eS werbe, unb. 
ßant empfiehlt baS gefettige (Sffen beSljalb, weil beffen anregenbe Gefprädje bie 
periftaltifdje ^Bewegung ber Gebärme unb baburd) bie Serbauung beförbern. 
3. SSagner lefyrt. ba% gcmeinfame 9ttal)l$eiten hei atten Sßölfern unb ju atten 
Seiten als ein 9ftenfd)en üerbtnbenbeS ättittel angefeljen worben ftnb, unb biefeS 
Ijat feinen tiefen Grunb in ber menfdjlidjen Statur felbft weldje, auS §immlifdi}em 
unb 3?rbifd)em ^u fdjöner ^erft^meljung bei ber Elemente gemtfdjt, ben Genuß ber 
(Speife über bie tfyierifdje gorm IjinauSljebt unb burd) ©inwirlung gemütljlidjen 
unb geiftigen SebenS oerebelt. 9ttand)e Ijaben, Don ber ©or)eit ber Sttenfdjennatur 
tief ergriffen, unter ber fjorm beS $ijd)gebetS fogar religiöfeS Seben hinein* 
jubringen gefugt, unb Gebete üor ^Beginn ber Safel unb nad) ^eenbigung ber* 
felben finb in fe^r trielen Käufern unb gamilien l>ergebrad)te unb tägltdje «Sitte. 
^ 3)ie -ättafyläeit felbft ift eine 9flut)e§ett oon ben SDttiljfeltgfeiten beS SebenS, alfo 
ein fidijer angenehmer, ja feftüdjer $unft im Seben, unb bie Sabung, bie bem 
Körper burd) (Speife unb Xran! wtberfaljrt, bringt and) woljl tton felbft eine 
jur SDUttljeilung im 2Sed)felgefpräd)e geneigte gemütljlidje (Stimmung Ijerüor. 
$ennod) wirb ber (Sßfünftler ftetS baS ($ffen felbft als §aupt*, baS Sieben als 
Siebenfache betrauten unb fidj babei fet)r ungern burdj eifrige Unterhaltung feines 
SfatfjbarS ftören laffen. 



$lttftemeine SOTebitatiotten übe* bie Sodffunft. 

9Cudj bie Kodjfunft ift eine SSiffenfdjaft unb fogar wie biefe eine Sodjter 
ber 3eit, fte bilbet ftd) langfam, juerft burd) bie (Sammlung ber 9ttetl>oben, 
weld)e bie @rfal)rung eingiebt, fpäter burd) bie ©ntbecfung ber ^rinjipien, bie 
ftdj aus ber Kombination ber 9ttetl)oben folgern laffen. 

9BaS Ijaben nirf^t bie Äöd^e jur S3efriebigung beS Gaumens getrau! 
(Stets neue (Saucen, neue Ragouts erfunben. Söeldje SBege ^at bie Kod^funft 

21* 



Digitized by VjOOQIC 



324 93ertmfdf)te3. 



gemacht, um bal)in ju gelangen, wo fte jefct ftel)t. Söte intereffant bie ©efd)id)te 
ber ßodjlunft oon Slbamg S^ten, Don $omer§ S^ten, bi§ auf bie heutige 
geit. ©in SRiefenwerf ! $otner ift eine Ouelle, bie Vibel eine jweite unb bann 
bie griecfyifdjen unb römifdjen ©djriftfteller, $oratiu§, SßltniuS, SuciuS, Virgil, 
OuintitiuS tc. 

$)ie Sßaljrung ift ein tl)eilweife auSreidjenber ©rabmeffer ber Kultur* 
entwidfelung ; bei iljr bebingen bie natürlichen, länblidjen unb nationalen Ver* 
^ältniffe eben mel)r, wie bei j. V. £rad)t unb SBoIjnung. $)ie Sprung ift 
unmittelbarer Dorn Voben unb ®lima unb befonberg »on ber Anftelligfeit, oon 
bem gleiße ber 9Kenjd)en abhängig. $)ie juerft rohere Venufcung verfeinert 
fidj, unb wo nun aud) ba§ @inljeimifd)e bem verfeinerten ©efdjmacf nidjt meljr 
jureicljt, fdjaffen taufenb regfame Qänbe, ober gefteigerter Verfeljr unb $anbel, 
baS Sßotljwenbige unb 3)ienlidje au§ weitefter gerne fyerbei. 93et ber ®odj* 
fünft greift ber lebenbige Verfeljr oerfdjiebener ©egenben unter einanber, bie 
SBefanntfd)aft mit fremben Völferfdjaften unb entlegenen Srbtljeilen mächtig 
ein, $itf)t neue Mittel Ijeran unb le^rt bie öor^anbene 2ttannigfalttgfeit an* 
toenben, wenn aud) baä gemeine Vebürfniß jum größten 5^eil an bem l)eimifd)en 
Voben tyaftet. 

$ie ®odjfunft ift bie ältefte ftunft, benn Slbam fam nüchtern jur SSelt, 
unb ba§ neugeborene ®inb läßt fein ©freien nur burdj bie Vruft ber ättutter 
ober 9lmme ftiflen. $)ie ®odjfunft $at für ba§ bürgerlid&e 2eben bie wefent* 
tieften 3)ienfte geleiftet; bie Vebürfniffe ber ftütye l)aben un3 gelehrt ba3 geuer 
ju benufcen unb burclj ba§ geuer fyat ber 9Kenfd) bie Statur gebänbigt. 



$)ie $od)!unft entwicfelt ftd) immer im ©leid)maß mit ber menfdjlidjen 
Kultur unb bietet gewiffermaßen ein Vilb be3 geiftigen SebenS ber Völler. 
©&rlid)e, berbe Äraft jeigt bie beutfdfye ®üd)e, in ber franaöjtfd)en $üdje brüdft 
ftdj fubtile Verfeinerung au3, bie englifdje $üdje Ijat tyxen (Sinn auf fräftige 
(grnäljrung gerietet, füßlidfye 2Seid)lid)feit jeigt bie ®üd)e Stalienä, bie fpanifdje 
$fid)e fyat raulje ©enügfamfeit al£ ©runbfafc unb ber SKo^ammebaner lebt 
mäßig unb in öorfidjtiger SRücffidjt auf bog tyeiße Älima. 

(Sd)on im griecijifdjen 9lltertl)ume war bie ®od)funft gtfdjäfct. Wlan fanntc 
bereite $od)büdjer, fogar ein§ in poetifdfyer gorm »on 91rd^iftrato§ gefd)rieben. 
Slud^ erlangten einige SKänner unb fogar ganje Völler SBerü^mt^eit burd^ bie 
Anfertigung getoiffer ©Reifen, ©o »ar X^earion berühmt burd& feine öer* 
fd^iebenartigen hafteten unb SBädereien, bie ^aü^abo^ier oerftanben e$, feine 
©etoürjfud^en au§ bem §onig Dom §tymettu§ p bereiten unb bie berüchtigte 
fd^tt?arje ©u^toe ber (Spartaner war ber (Sdjreefen aller gremben, bie (Sparta 
befugten, ©ie beftanb toaljrfd&einUd) au§ S31ut, SWe^l unb gleifd&ftüdten. 

S3ei ben ©rieben arteten bie ©aftmaljle nifyt ju Völlerei au§, wie oft* 
maB bei ben SRömem, bie ^oc^funft behielt ftet§ einen gewiffen ibealen CHjarafter, 
unb eine Orgie, bie fcrieHeidjt bei übermütigen jungen Seuten einmal öorfam, 
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blieb ftetg eine 9(u3na$me. 2)a3 platonifcr)e ©tympofton war ha% SKufter unb 
bie SRcgel ber Sfta^eiten jur 3ett ber Stfütfje ©ried&enlanbS, unb ba§ attifd&e 
(Bali war audj in ber ®od)funft bie befte Söü^e. $ie SRömer hingegen ahmten 
bie ©itten ber ©riecr/en fflatrifcr) nad), oljne bie ©mpfänglidjfett für ben feinen 
burdjgeiftigten ©enuß erlangen §u fönnen. 

$ie römifdjen ©elage »erhielten ftcr; $u ben griedjifdjen (Stympofien n?ie 
bie »üben ©labiatorenfäntpfe be§ gixttö §u ben eblen SRingfämpfen in ber 
Mirena ju Sitten unb Dltympia. SBefonberS in ber festeren ftaiferjeit entartete 
bk ©aftronomie oöllig, in ber erften Seit ber ©ntwidfelung ber römifcr)en Äodj* 
fünft Ijatte fte nodj einen feineren (Sljarafter, unb bie SSerfdjwenbung war an* 
fdjeinenb nur eine Wienerin be3 SebenägenuffeS. SucuÜuS war immerhin ein 
feingebilbeter 3ftann, ber bei aller SBerfdfjwenbung bem guten ©efcr/madf bodj 
treu blieb. (£r liebte einfache aber feine ©enüffe. Stmt berbanfen wir aud) 
bie (Sinfüljrung be3 ®irfct/baum3 in (Suropa, beffen fjrüct/te er wätyrenb feinet 
gelb^ugeS gegen 2ftitl)ribat fennen gelernt \)atk. 

$ur römifcr/en 3^^ genoffen bie $öcr)e fetyr biel $orred)te unb rangirten 
nid)t mit ben übrigen $auäbienem. SftarcuS Antonius fcr/enfte bem $od) ber 
Cleopatra eine ganje ©tabt mit i^ren ©infünften &ur 93elofmung für feine 
fömftwerle. 9tyiciu8 erfanb befonberS merfwürbige hafteten unb ©aucen, unb 
audj bie leiber wieber oerloren gegangene ®unft, Lüftern frifdj $u erhalten. 
<£r fanbte bem Äaifer Srajan, ber ftcr; im fftlblager gegen bk ^artljer befanb, 
täglich duftem, bie bort fo frifd) anfamen, als ob fte eben geftfdjt wären. 

ISlaubiuä erflärte offen, iljm fei eine ©djüffel (£tyampignon3 lieber als 
gelbl)errnrul)m. 

©eta pflegte bei feinen Sftatyljeiten nadj ben 2lnfang3budjftaben ber @e* 
richte feinet SJlenu baS ganje $fyl)abet burdfeueffen. 

$ie üerfdjwenberifdje, unfinnige ßodjfunft be3 römifdjen 2fltertfmm8 bradj 
unter bem Slnfturm ber Barbaren frufammen, unb mußte fidj im Mittelalter 
au§ ben roljeften Anfängen wieber ju iljrem jefcigen ©tanbpunft burdjringen. 



effctttft. 

Sttefelbe fte^t in innigem Sufammentyange mit ben bome^mften SBefdjaf* 
tigungen. ^agb, Vogelfang unb gijdjerei gewähren burdj jene SBejietyung bett 
fo reijenben Sßaturgenufj. @3 ift zweifellos, bafc bie (Sinfidjtigeren unb @e* 
fdjmacföolleren ber 9ftenfd)en bie SBebeutung be3 SffenS mit bem Sieben über* 
!)aupt, fowoljl bem öffentlichen als Privatleben auf baä innigfte unb freunb* 
fdjaftlidjfte üerfettet finben unb bie ftetS wieber liebenSwürbigen ©ewotyn- 
tyeiten unb ©ebräudje Ijaben bereite in ber ganzen 2Selt ©ingang gefunben. 
2Bie jart fd&miegt fid^ bie ©eburt eineä SWenfd^en bem Xauffd^mau^ an, wie 
bebeutenb berührt ftd^ baä SBrautbett unb bk %a\tl be^ ^o^eit^ma^leS, wie 
tröftenb wirb felbft ber bittere ©d^merj tief betrübter Srauergäfte burd^ füge 
Porten unb ©peifen, burd^ ^erjerquicfenben SBein gemilbert unb beruhigt 
S)ag fleinfte gamilienereigni§ f tok bie wicr/tigften, weltgefd^id^tlic^en begeben* 
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Reiten, eine Verlobung wie eine Krönung, eine gewonnene ©djladjt wie eine 
Stoftorbiäputation, bie ©rünbung einer $Iein4ftnberfdjuIe wie eine§ ©tänbe* 
IjaufeS, eine filberne ober golbene ^od^eit wie tin griebenSfdjIuß, ein SReidjStag 
wie an 9ftetfterwerben, toie wirb, wie fann atteS anberS gefeiert, feftlidj oer* 
wtrflft$t werben, wie burdj (Sffen. €>elbft ber &rme Ijält einen fjefttog oljne 
traten für einen SBiberforudj. «$or Xtfdt) unb nadj Sifdj» fyifyn fe^r paffenb 
bie betben $älften be3 £age§, in benen ber Sttenfdj wirft, lebt unb igt. SJttt 
bent TOenbeffen nimmt ber 9ftenfd) Slbf^teb Dom $age unb ber (Sdjlaf l)eißt 
ja ber SBruber be3 $obe3. 

2(ber totö Ijcißt benn nur Sffen? $)a§ Sffen ift ein Shmftwerf, weldjeS 
wie jebeS anbere, mit innerlicher unb äußerer gwedmäßigfeit, nad) richtigen 
Sßrojeften, mit ©efdjmad, obne Uebereilung unb Ueberlabung für bie ©ffenben 
nidjt nur, fonbem aud) für ben $nfd)auenben erfreulich) ausgeführt fein will. 

$er SKenfdj igt toie ein Sttenfdj, wenn er gute unb angemeffene ^robufte 
ber Sßatur in gehöriger Stenge unb SBerbinbung mit SRulje, (Sinn unb SBewußt- 
fein, auf objefttoe unb fubjeftioe, angenehme unb gefdjmadoolle SBeife ftd) 
fdjmeden läßt. 

$er 9Kenfcr/ foH nid)t effen, wie btö Xljier, ber citrilifirte ntdt)t toie ber 
wilbe; ber fcr/önfmmge Sftenfd) fotf fdjön effen unb ba% [Robe öergeiftigen, er 
fott bie Sßatur burdj ben ©eift beJ)errfdjen. 

ftm 3)unfeln fann man nict/t effen. ®er$enbeleud)tung giebt ben ©Reifen unb 
©etränfen an Ijöbereä Siebt, Ijebenberen (Schatten unb einen Diel lebenbigeren 
£on, als bie troefene $rofa be§ $age3lidjte8. 2)er berühmte (£areme ftmdjt 
in feinen Memoiren bm gewiß fel)r wahren ©afc aus, ba% bie ^erfonen, 
weldje ju effen oerfteljen, eben fo feiten finb, tük große ®ocr)fünftler. 3)erfelbe 
behauptet. Sßapoleon I. fei Weber ein (Sjfer nodj ein Kenner gewefen, Weber 
(Sambac^reS nodj ©aöarin Ratten öerftanben ju effen, unb wären ju feiner 
3eit nur Sattetyranb, SKurat I., 3tonot, gontaneS, Äaifer SCIejanber I. Don 
flhtßlanb, ftönig ©eorg IV. oon ©nglanb unb ber SRarquiS Don (Suffty ed)te 
(Sffer gewefen. 



Sie ütätvti. 

2)ie Sederei ober bk ungeregelte Steigung gu auSgejudjten SßaljrungS* 
mittein ift eine Ausartung ber (Sßluft, unb fann bie ©efunbbeit, !Rul)e unb 
3ufriebentyeit ftören. s 2ln ben $öfen, an ben tafeln ber (Großen r)errfd^t 
mefyr Sederei als ©efräßigfeit, fyier rei^t bie 3ubereirung unb bie Sftenge ber 
©Rüffeln jum Uebermaß. (Sin ©utfd)meder, ber bk aäjt Saljrgänge be3 
Wiegen Almanach des gourmands ftubirt l)atte, rief: «SRutyig, iäj weiß faum, 
toa% iä) effe», unb ©raf ©otter wußte an griebridt) be§ ©roßen ^afel öon 
viererlei Wirten ftafanen i^r SBaterlanb anzugeben; fo tvie jener SBeinfdjmeder 
ben Stebengefc^macf eineg SBeine3 tabelte, ber nad^ Seber unb @ifen riet^e; 
man fal) im gaffe nad^ unb fanb ein SBunb ©d^Iüffel am lebemen Giemen! 
Sederet erzeugt aber audj bk wenig angenehmen Seute, (Sdlmiarofcer genannt. 
UebrigenS bleibt eS fonberbar, baß man mebr über Srinfen, als über ©ffen lac^t. 
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2)ie greuben ber %a\d waren redfyt eigentlich ©dfyulb an bem ftaatftd)eit 
©cJjulbenoerfall, namentlid) ber flehten Sttonardfyen, wo oft #oei drittel ber 
©infünfte burd) bk $üd)e laufen, ©inb bocfy ®öd)e felbft oft infolent, tote 
btö allen Äünftlern nacijgefagt wirb. 9tn gewiffen §öfen gab e3 früher für 
jebe ©Rüffel einen eigenen ®odj unb dn beutfdfjer ©efretär erhielt 100 *$, 
wäfyrenb bent ®odb 400 $ gern bewilligt waren. 

SBei ber Sederei gilt nun junä^ft bie Carole: De gustibus non est 
disputandum. — ©efunbtyeit, 2flter, 9Kobe, (Sinbilbung unb ®ewol)nl}eit mobi* 
fairen fte in ba% Unenblidje. Äinber, Sugenb unb SBeiber lieben ba% Wübt, 
ityre Sungenwärjdljen finb reizbarer wie bie ber ättänner |unb batyer finb 
fte für Sftilci), $onig, ^flanjen 2C, wätyrenb jene alles Salzige öorjieben, 
©djinfen, ©fftQ/ SBurft, ©ewürje :c $ie edjten Apicii ftnb entfdjieben bie 
woljlfiabenben $ageftol$e in btn großen ©täbten, bk gern allein bintren, um 
ber (5ad)e iljre ganje Beobachtung wibmen §u tonnen. $)ie erfte Siegel ber 
Secfermäuler ift: langfant unb gut ju lauen, wenig in ben Sftunb $u neunten 
unb nicr)t jugleid) ju trinfen. — gum 93efd)luß Kaffee unb ple&t Siför. geben* 
faH3 Ijaben bk granjofen am meiften über Safelfreuben nadjgebadjt unb rafft* 
nirt, unb audj oiele !ftidljt*granjofen behaupten: On ne sait manger qu'en 
France. 9llfo audj biefeä bleibt eine Äunft? (£utfd)ieben, benn alle Secfer* 
mäuler Ijulbigen ber franjöftfdjen ®od)funft nod) tyeute, mag felbft bie englifd)e 
foldje audj übertrojfen Ijaben! Sftan rüljmt bie beutfdje ftüdje aB el)rlid)er r 
fräftiger unb einfacher — geftüfct auf ben beutfdjen ©Ijarafter. §ier wirb 
man an bie leibige §au§mann§foft — ba3 ä la fortune du pot, erinnert, auf 
ben bie &au§frau einlabet. 2)ie ©äfte fagen aber hinter bem SRücfen: Scfy 
fyatte nidjt geglaubt, ba% wir mit ilmen auf fo öertrautem guße ftänben. 

Sfädjtä ift ungefunber, aU alleine fpeifen unb feinem werben 3dj gegen- 
über p ftfcen unb bdbd p lefen, ober gar p benfen; man ißt, aber man 
genießt nid)t. Wxdjtö aber ift gefunber bei Safel, als ^laubern unb Sachen, 
unb aUe fünf ©inne fättigen mit SöofylgefaHen. SBa^ren (£ntfmfta3mu3 unb 
ttyeilneljmenbeS Sntereffe jeigen bie 9ttenfd)en am efyeftcn an einer wol)lbefe§ten 
Safel, wo fte ftdj auf ber l)öd)ften (Stufe ityreS 5)afein3 erblicfen. 2Bir ftnb 
bodj entfdjieben §um offen geboren, ba wir fterben, fobalb wir nidjt meljr 
effen — famt allen moralifd)en gweefen. 2Ber ein §au3 madjen, b. ^. traftiren 
fann, ift §err feines 9^ufe§ unb 51nfe^en§. 2)er SReidje mad^t ftd^ baburd^ 
greunbe, ber Sftinifter wirb jum großen Spanne, unb ber 2)id^ter, bei ein 
©cijaufpiel fd&rieb, würbe gewiß nidfyt ausgepfiffen, wenn er ba$ parterre 
Reifen fönnte. 2)ie Siolle beä 51m|>^ttrt)on ift bie fct)önfte SRoHe, bie ein 9?eid^er 
fielen fann: aber ber Sttenfdj lebt nidjt allein öom 33rote, unb gut gef effen 
ift Ijalb gegeffen. @3 pngt meift öom ^ifd^nad^bar ab, ob man bloß ben (Daumen 
ober aud) ben ©eift in Bewegung fe^t, ba^er bleibt bie Drbnung ber @äfte 
bei £afel eine große §au^)tfad^e — unb ba$ gunbament: bie Söal>l ber 
©inlabungen. 

Tout s'arrange en dinant, dans le siecle oü nous somnies, 
Et c'est par les diners qu'on gouverne les hommes! 
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junger imb Mppttit. 

Stele finb ber 9lnfid)t, ba% bie SBegrtffe junger unb 2fypetit ftynontym ober 
wenigstens jum Serwedjfeln gleid) wären. Sötr glauben in biefen culinarifdjen 
blättern baS SRefultat ber grünblidjen pl^ftologifdjen ©tubien zweier berühmter 
Sterbe Dr. ßeoen unb Dr. gournier, mitteilen ju follen. $er junger ift 
nad) beS ©rfteren 9Inftdjt baS lebhafte Serlangen, weld)e3 unS wünfdjen läßt, 
irgenb etwas ju genießen, unt baS ®efüf>l ber innem Seere $u befeitigen. 
$er Sfypetit ift hingegen ein fomplijirtereS $efül>l, baS unS nid)t nur wünfdjen 
lägt, irgenb etwas $u effen, fonbern auf ganj befonbere ©Reifen ^in^ielt, bie 
unfern ©aumen unb bie ®efd)macfSneröen angenehm reigen. S)aS ©prid)wort: 
«L'app&it vient en mangeant» rechtfertigt biefe 91nftd)t, benn eS ift zweifellos, 
bafj unfer 9fypetit burdj ben 91nblicf gewiffer ©erid)te unb burdj ben ®erudj 
berjelben erregt wirb, obwohl wir oorljer, elje wir baburd) angeregt würben, 
leinen junger oerfofirten. (Sbenfo werben nun aud) burd) ©Reifen, bie unS 
unangenehm finb, bie in iljrem $ufte wiberwärtig werben, bie Erregungen beS 
SfypetitS Ijerabgebrücft. Dr. gournier bagegen betrachtet ben junger als baS 
unerläßliche SBebürfniß, weites nidjt fo wätylerifd) in ben ©Reifen ift, benn in 
ber SGotty nimmt man mit (Steifen oorlieb, bie man fonft nidjt anrührt. $afür 
ift bie Lebensart be^eic^nenb: «3fn ber 9£otl) frißt ber Elegant SRücfen». $)er 
Appetit ift nun entfdjieben baS ©efü^l etneS SBergmigenS, weldjeS bie SBefriebi* 
gung ber Sftotljwenbigfeit begleitet. §auptfad)e bleibt ber Untertrieb nidjt — 
fcenn SBebürfniß if* beibeS, ber junger ift nur oorwiegenber. 2Bo ber <5i£ beS 
§ungerS ift, weiß man nidjt, wie manche $er$te erflären, wäljrenb anbere 
itrieber behaupten, er liege nid)t im ättagen, fonbem im ganzen Organismus, 
tiefem wiberfpridjt nun Dr. gournier entfdjieben, nennt eS einen großen 3rr* 
tljum beS Dr. Sefcen; er fagt: man fielet ja M allen gieberfranfljeiten wie 
hei djronifdjen Seiben ben 2ttenfd)en wegen Mangels an 9*af>rung fterben, 
oljne ba% fid) bie ©mpftnbung beS &ungerS geltenb madjt. Dr. gournier fü^rt 
ferner an, wie eS unrichtig fei, behaupten ju wollen, ba% ber ©ifc beS 
§ungerS unbelannt fei. 2)ie griinblidje 2lnafyj"e beS SebenS ergiebt, ba% alle 
menfttylidjen Drgane otyne SluSnafjme i^ren SluSgangSpunft in ber ©mpfinbung 
Ijaben, bie man als Sfottywenbigfeit beS gunftioniSmuS be^eid^ner. $er Ser* 
bauungSaWarat fyat auc^ feine SRotfywenbigfeit t^ätig ju fein, unb biefem SBe* 
bürfniß ^at man ben tarnen junger gegeben. Xrofc ber @ntl>altfamfeit roll* 
^ie^t fid} bie 5lbfonberung, bie täetvehe ernähren unb erneuern ftc^, bie TO« 
fonberung ber SWagenbrüfen fe|t fid) fort, unb wenn ber gewohnheitsmäßige 
^ugenblicf be§ @inne^men§ öon SM&rung eintritt, finb bie 9Ragenbrüfen öoK* 
jäftig unb bereit ju funftioniren, man ^at junger. SSenn man nun etwas, 
felbft nic^t (Smäfyrenbeä, in ben 9Kagen bringt unb baburdj ben SRagenbrüfen 
"bie ©elegen^eit, ftc^ be§ SRagenfafteS ju entleeren, giebt, wirb bie ©m^finbung 
t>e8 ©ungerS fc^winben. 
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©ournmttb, ©ourmcb, ©aftrofopl)* 

$)er ©ourmanb ift begierig auf alleä, toaä gut fdjmecft, ofyne SRücffidjt auf bie 
©efunbljeit, auf ba3 2Kaf$ uub bie ©efefce ber ©ra^ien. Er giebt. wenn er ooK* 
gefußt ift, auf ferneres Sureben $um gulangen allenfalls bie weljmüt^ige 9lnt* 
»ort: %d) banfe, unb wenn e§ ©tft wäre, fo gern id) fterben mödjte. 

$)er ©ourntet ift bloS lüftem, bodj nur nad) alle beut, toaS 3 un 9 e unb ^ u 8* 
anlocft. 

$er ©aftrofoplj wäljlt au3 beut ©Uten ba% SBefte, in fd)önfter gorm, mit ge* 
wiffenljafter SRüdfidjt auf ©efunbljeit unb ©dt)icfftdc)Ieit- 

3)er Englänber ift nteift ©ourmanb, bie grauen finb faft immer ©ourmet§, 
ber granjofe unb manche gebilbete $eutfd)e finb ©aftrojopljen. 

$)er ©ourmanb, ber immer $ugleid) ftarfer urinier ift, wirb meift ein Opfer 
ber ©id)t unb be3 $obagra; ber ©ourmet, ber nur auänaljmäweife gegen ba§ 
Sftafc fünbigt, fd)abet oft jeiner ©efunbfyeit meljr al3 ber ©ourmanb; benn biefer 
tyat gewöfynlidj eine robufte Statur, jener ift fdlmmdjlid), neroöä, unb enbigt oft 
mit ooUfommener S8Iafirtr)ett be§ ©efdjmacfö, benn feine ©elüfte waren launen* 
tyaft, oljne geiftige §errfd)aft. $)er ©aftrofopl} wirb, inbem er $tyeorie unb $rartö 
mit überlegenem ©eifte üerbinbet, mit ©efunbljeit alt werben. %a, bieä ifl $u* 
gteidj feine eigenfte Aufgabe: gefunb unb alt werben in ber angenel)mften Söeife, 
im täglichen ©enuft ber woljlfdjmecfenbften ©Reifen unb ©etränfe, in ber fd)önften 
gorm. Er ift, mit einem SSorte, mäßig, o^ne ben feinften ©enüffen ju entfagen, 
inbem er ftd) ilmen mit oerftänbiger SBaljl r)tngiebt. $er ©ourmanb oerbirbt 
fidij oft ben ättagen ; ber ©ourmet tlmt bie§ trielleidjt langfamer, aber grünblidjer, 
unb wirb ba^er im Filter leidjt gum §typod)onber; ber ©aftrofopl) im ©egentljeil 
wirb felbft eine gefd)wäd)te ©efunbfyeit burd) flugeS Stallten wieber ^erjuftellen 
wiffen. 



38a3 idj effe, ba§ fyabe idj and); alles Uebrige ift nur Sßufton. 

©ut (Sffen unb Srinfen unb ©djlafen fyält Seib unb ©eele jufammen. 

$)a3 ift audj eines ber golbenen ©pridjwörter: ©ut ©Reifen ift bie befte Unter* 
Haltung, guter 9fypetit ber angeneljmfte 3 u ft ano oer Erwartung, ein wotyl* 
gefüllter Sftagen bie befyaglidjfte Erinnerung an ein üottbradjteS gutes 2Ber!. 

©ine gut bejefcte Xafet ift ber einzige $nblid, um ben bie Engel ben Sftenfdjen 
beneiben tonnen, benn, wie allgemein befannt, effen bie Engel nidjt. 

Unb 9fhi^m ift aud) babei ^u tyolen — Seute, bie einen guten Xifd) führen, 5lnbere 
gern bei ftd) fetyen unb audj felbft wader zugreifen — öon benen fagt Seber- 
mann: $)a3 finb braue, liebe Seute, affabele unb retyeftabele SJlenf d)en! 



Temperatur bet Spetfett« 

S)urc^ ben ©enujs ju feiger (Steifen unb ©etränfe ebenfofel>r al§ ju falter 
©etrdnfe Robert fdjon Stiele ftd^ unheilbare Äranf^eiten juge^ogen. %n neuerer 
Seit wirb benn aud) oon ärjtlic^er (Seite metyr aU früher baöor gewarnt. $et 
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®enuf$ überljifcter ©peifen Ijat 931utüberfüHung ber 9ttagenfd)letmljaut $ur golge, 
weld)e pm SKagenfatarrty fü^rt unb fogar 9ftagengefd)würe erzeugen !ann! ©in 
gefunber 2)lagett lägt un3 bagegcn mandje anberc Ärantyeiten überfielen; alfo 
folltc auf bte (Spaltung beSjelben bic größte Sorgfalt oerwenbet werben. Unter 
bem Einfluß &u Reißer ©Reifen fpringt ba§ (Smail ber Sätyne, §oljlwerben unb 
SBerluft berfelben finb bie ©olgc/ unb wenn biefe fehlen, ift faum ber SKagen 
im normalen Suftente $u erhalten. $töer n?a§ ^ctgt «$u Ijeiß»? 

Sßrofeffor Uffelmann fteöt in ber «SSiener ftlinif» fadjwiffenfdjaftlic^e SBc* 
trad)tungen über bie Xemperatur unferer (Steifen unb ©etränfe an unb ge* 
langt auf ©runb feiner Unterf udjungen ju folgenben ©djlußfäfcen: 

1) gür bcn Oefunben ift eine Xemperatur ber Sprung, welche ber SBlut* 
temperatur (+37°C) gleidj ift ober näfye fommt, bie angemeffenfre, für 
ben (Säugling bie allein juläffige. 

2) gür ben ©enuß burftlöfdjcnber ©etränfe ift eine Temperatur öon 10— 20» C 
bie angemeffenfte. 

3) 2)ie begriffe «9tlläuljeiß» unb «OTpfalt» laffen ftd) nidjt burdj beftimmte 
Temperaturen beftniren; bie meiften 9ftenfd)en werben aber ba3 ©efü^l 
brennenber §tfce im äftunbe uerfpüren, fobalb bie fefte SGaljrung metyr atö 
550 c, bie pffige me^r al§ 58<> C ^>etß ift, unb btö ®efü§l jdjmeräenber 
ftälte an ben 8'ät)nen, wenn bie Sßafyrung unb ba§ ©etränf weniger als 
60 C haften. 

4) SBeabftdjtigt man, burdj bie ütfaljrung bem Äörper SBärme ppfüljren, 
wie in ber falten ^a^re^eit, fo genügt e§ wenn biefelbe 10—12° C wärmer 
ift als bie 931uttemperatur. 

5) SRafdjer SBedjfel oon Reißen unb falten ©ubftangen ift fdjon au§ fRiicffid^t 
auf bie gäljne ju oermeiben. 

©etränfe werben am oortfyeilljafteften in folgenben Temperaturen ge* 
noffen: Gaffer 12,5<> C, minbeftenS 8° C; ©elteräwaffer 15° C; S3ier 15» C, 
aber nidjt unter 9°; Sftotljwein Ijat feinen angeneljmften ®efd)mad bei 18° C, 
SBeißwcin bei 10°, ftarfe ^einweine hei 6°, Champagner bei 8— 10°, 
jebod) wirb berfelbe wegen feines OToljolgeljaltä fclbft bei + 2° C nod) 
nitf>t fdjaben; Kaffee unb <fyee 43 52° C. $)ie burftlöfdjenbe ©igen* 
fdjaft be3 Kaffees unb XljeeS tritt am beften IJeroor hei einer Xemperatur 
Don 10-180 C. 

5luf Anregung be§ $rofeffor3 r. *ßettenfofer ^at Dr. granj ©pätlj ein* 
ge^enbe Unterfud)ungen über bie juläffigen Temperaturen ber ©peifen unb ©e* 
tränfe angeftellt unb im 5lrd)toe für #tygiene 1887 barüber berietet. $)arnadj 
Ijat grau Sophie §euer, bie Sßorfte^erin ber Vieler $odjfdjule, ein Xljermo* 
meter fonftruirt, welches, anftatt mit Ckedftlber, mit unfdjäblidj gefärbtem 
Sllfoljol gefüllt, eine ©fala ber erforberlid)en htfo. juläffigen £emperaturgrabe 
enthält, toie anzeigt: Xridjinentob 56» C (?) nac$ *ßrof. ßönig, ©uppen 50«, 
2ttilt$ ber Säuglinge 38°, warmes SBab 34°, falteS %ab 18°, SRotljwein 15°, 
Xrinfwaffer, 58ier 11°, SBier auf @i§, SBeigwein 9°, e^ampagner auf ©iS 6° C. 
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$er 6J)am$mgncr 

ift nadj allgemeinem Urteil ber Äönig ber SBeine unb ber Söein ber Könige. 
2)aß bicfer SSein fdjon im 14. Satyrljunbert bei einem SBanfett, weldfyeä ®önig 
tarl VI. oon granfreic$ bem $ömifd&en ftaifer 3Benje3lau3 im 9ttai 1397 §u 
SKfyeimS gao, perft »orgefommen fei, ift eine fjabel; benn bis in ba§ 18. 3a!)r* 
ljunbert war ber ©ebraudj ber glafd)en feiten, bie 2lnwenbung be3 $orfe3 
aber erft gegen @nbe be§ Saljrfyunbertä befannt. $)ie ©rfinbung be§ (£t)am* 
pagnerS wirb bem $ater ÄeKermeifter ber $btei »on §aut*$Bitten, $om $erignon, 
$ugefd)rieben, beffen SBirffamfeit jtüifc^en bie 3fa^re 1670—1715 fällt. 3n 
einer $rucffdjrift wirb ber Champagner juerft im ^atyre 1718 mit bem SBe* 
merfen erwähnt, ba% er nunmehr feit 20 Sauren belannt fei — er befam ba§ 
Sßräbifat p&illant, unb führte ben tarnen «^fropfentreiber» ober «SeufeB* 
wein.» 3)er Champagner ift ein ftunftwem; nadfybem baä Geljeimniß ber %n* 
fertigung fid) enthüllt, würbe er ein &anbel§arttfel nadj allen ®ulturftaaten. 
Gegenwärtig fdjäfct man ben Serbraudj auf 12 Millionen glafd)en, bie ftd) 
auf folgenbe Sänber »erteilen wie folgt: 

$eutfd)lanb unb Defterreidj 1500000 Slmerifa 2100000 

SRußlanb 1600000 ftranfreid; 3000000 

Großbritannien, Elften unb Uebrige Sänber 1500000 

Kolonien 2300000 

SBon ben gewötmlidj genannten SBe^irfen granfreid)3 probu^iren ben guten, 
jur ©Ijampagnerfabrifation geeigneten SBein nur SRfyeimä unb ©pewaty. — 
3n jebem Sanbe fyat fid) nad) hm gemalten Erfahrungen ein ganj befonberer 
Cn)ampagner*$efd)macf tyerau^gebilbet. $n granfreid) felbft, wo ber (Sl)am* 
pagner gewöljnlidj nur jum 3)effert feröirt wirb, liebt man tljn Weber $u ftar! 
nod) ju faß. 3n Defterreidj unb im öftlid)en $)eutfd)lanb wirb er befonberS 
fuß verlangt. 3n SRußlanb »erlangt man tfm füg unb milbe. gür (Snglanb 
erhält er ben geringsten Siför^ufafc, man »erlangt einen förperüollen, fräftig 
fdjmecfenben SBein. - Gewölmlidj unterfdjeibet man brei Qualitäten beä 
6d)aumweine3 : 

1. Cremant, bie leidjtefte ©orte, wenig ©djaum unb leitete SKojen. 

2. Mousseux, mit ftärferer ©fferöe^enj, quillenb nadjbem ber pfropf ge* 
fprungen. 

3. Grand Mousseux, fdjleubert ben ®orf mit weit ftärferer ©djnelle unb 
überfdjäumt im ©lafe. 

Sftan unterfdjeibet audj wo^l unter Sillery mousseux (einer gewöhnlichen 
©orte), unb bem grand vin al3 qualite* superieure — audj vin royal ober 
imperial, fleur ober quaHte* exquise, femer tyat man audj ben gefärbten (£l)am* 
»agner mittels be§ gärbemittel§ Fisme, — bann Ijeißt er wofyl rosd, ober 
mit bräunlicher gärbung oeil de perdrix. $tefe ©orten ftnb nidjt meljr üblidj 
unb metyr $uriofttät, wie audj ber gan^ rotlje Champagner au$ ber (£f>am* 
pagne felbft. 

9lußer bem Champagner werben öiele anbere 6d)aumweine ber »er* 
fd^iebenften ©ewäd^fe erzeugt; man §ä^lt über 150 ©d)aumwetnfabrifen mit 
einem (Srjeugniß »on etwa 6 Solutionen glafd^en. 
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3fn neuerer geit ift für Champagner bie S8e$cid)nung <5eft fe^r Verbreitet, 
©elt ift eigentlich ein SSein au3 Trauben bereitet, tueldje man nadj ber Steife 
fo lange an ber ©onne fangen läßt bi$ ©onne unb Suft ben SBaffergeljalt ber 
^Beeren etwa auf bie §älfte oerminbert ^aben; man rechnet batyn ben 36ere3, 
Sßeralta, SJlalagatoein unb ftanarienfeft, SBein, ber fidj burd) tyotyen guder* unb 
5lIfor)ol*©er)aIt au3$eidjnet. — $n ben ^afefpeare'fdjen Dramen ftnelt ber 
<5e!t eine Hauptrolle bei ben burftigen (Seelen l 9113 nun in ben ^n?anjiger 
3faljren ber berühmte ©djauftrieler Subtoig Detorient in Berlin ben <Sir ftoljn 
Salftaff in (Sfyafefpeare'S $einrid) IV. gab, erquiefte er fidj nadj bem Sweater 
in ber SSeinftube öon Sutter & SSegener, (s^arlottenftraße, mit feinem 2iebling3* 
getran! Champagner, ben er ftetS mit ben SBorten tJaXftaff'S : «(Uteb mir ein 
©lag ©eft, Snnge» forberte. 9ll3baib toar. bie ^e^eic^nung in Berlin in aßen 
gebübeten Greifen fotüot)! ttrie an allen (Stammtifdjen Ijeimifcr) unb fanb ityren 
2Beg burdj bie ganje 2Belt. 



gietfdjnafjrmtö in $a?i$ ttiäljrenb bei: öelagerung 1870« 

SSon ber SocieHe* nationale d'Acclimatation wurben Dom 18. Ottober biö Qntbe 
be« 3a^re« 1870 nad) ben Angaben be« ©artenbirefter« ©eoffrob. @t Jpilaire für bei* 
bemerfte greife berfauft: 



2 9tenntbjere 800 grc«. 

2 «Rilgau^ntilopen . . . 1000 » 

1 ««birfajfalb 300 » 

2 SEBapititjirföe 2500 » 

1 *ttilgau=2lntilope . ... 650 » 

2 flameele. ...... 4000 * 

1 gaffatb 200 > 

2 Jtameele 5000 » 

2 eleganten 27000 » 



1 3»erg s 3ebu 350 grc«. 

2 Süffel 300 » 

2 <2>amburbirföe .... 500 > 

12 Jtarpfen 150 » 

2 %al* 390 » 

3 ©änfe 60 » 

1 Heine« 3ebra 400 » 

1 Partie £übner, Qrnten u. 862 » 
1 Partie Snten 115 » 

11 tanineben 100 » 

Die meiften ber genannten Zfytvt wurben an ben englifdjen ©t^lac^ter Deboo«, 
ber in ber Slüenue be grieblanb bi« jum @d)luj? ber Belagerung ein fletd reiä) be= 
fefcte« 8$erfauf«maga$in aller möglieben, früher unmöglichen, Jleifdjwaaren offen titelt, 
t>erfauft. Da man biß bafyin baß @t^laa)ten bon (Slepbanten in $ari« nod) niapt be* 
trieben fyatte, fo maä)te bie STöbtung ber beiben Spiere, (Safior unb $poUur, einige 
©djwierigfeiten. $aö gleifd) ber dlepbanten würbe ju 50 bi« 60 $rc«. ba« Mo 
t>erfauftj für ba« be« töüfiel« ehielte ber SBerfäufer fogar 80 ftre«. ba« tfilo. Düffel 
unb Jüfe würben übrigen« bon Jeinfcbmecfern für tim befonbere Delitateffe erflärt 
fBon bemfelben ©ajladjter würbe ba« gleifö) eine« jungen SBolfrt ju 24 grc«. ba« 
Äilo berfauft. Da« SJatfleifä) »urbe einfrimmig jebem anberen üorgegogen unb ertoieö 
ftcb al« üon befonberer ©tite. 51 uö ben S3ü(i>ern bed genannten Deboo« ergeben fia) 
«uferbem noa) bie folgenben für tyittt be« 2(cclimatifation«garten« geja^lten bob^t 
greife: 



2 Meine SEBilbfcb»eine . . 1200 grtö. 
jtafuare bon ^eu^oüanb . 200 » 

Sären 500 » 

2 ©änfe unb 7 anb. ©eflügel 155 » 



2 @tatbelf(btt)eine .... 100 grt«. 

1 Äänguru ....... 100 » 

1 » 150 » 

1 grofer ftafuar 600 » 



Da« gleifa) ber Äafuare würbe bom Saron 9Hotbfcbttb getauft, ber überbautot 
einer ber befien Käufer be« $errn Deboo« war. Die Papageien würben fafl fämtlid) 
Don ben Ferren Slrfene ^ouffai^e unb Dr. Sfcicorb berfpeift. 
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uferte taufte bie bormtyme ©a)la$terei ber Sloemie grieblanb gar nia)t, »oljt ober 
füllen, bereit gleifä) unter bem Warnen viande d'&an (a3egeijterung$fleifc&) berfauft 
nmrbe. $ie Käufer erftärten ben «drlan» für eine toorjügliä^e @peife. 2*on biefem ©es 
geifierungefleifa) unb oCf ben anberen feltenen unb fdjönen Singen im ßaben beö 9ftr. ©ebooö 
bürften übrigen« bie Scanner, benen eft am meiflett noty t§at, bie 9ßationalgarbi|ten, 
wenig erhalten l)aben. ®S tarn wenigftenö oft genug bor, baf bie fa)lea)tgenal)rten 
Gruppen, bie jur öertljeibigung ber <2>tabt auf bie ©äße Ijinauömarfdjirten, bura) 
#ofyngef$rei unb glud)en iljrem Unwillen über ben 9tcid)tljum ber gteifä)bänte, an bem 
jie feinen 2Tntljeil Ijatten, Suft matten. ©a)Ueflia) mufite fogar ber Qftatre bed 
Slrronbiffementö befonbere Qftafregeln ergreifen, um bie ©idjertyeit biefer ©a)ta($terei 
gu fa)üfeen. 

Sie greife für animalifa)e SRatjrungömittel waren wäljrenb ber legten Sage ber 
^Belagerung ju einer enormen £ölje gefliegen. 9ftan jaulte j. 25. für: 



1 £ilo 9ferbefretf4 .... 20 grcS. 

1 bo. $unbefleifa) .... 8 > 

1 bo. «Stinten 80 > 

1 ßafee 15 » 

1 jtanmcfjen 50 » 



1 $uter 150 Jn«. 

1 Gi 5 » 

1 Statte 2 » 

1 Saube 15 » 

1 tilo ©utter 160 » 



üteia)e Seute Ralfen fia) aua) in jener faseren 3cit woljl ^inbura)j fie Ratten bie 
SDßittr l, immer nodj wieber neue Duellen jur ©erforgung iljrer £afel ju finben f febtimm 
bagegen erging eö ben ÜKinberbemittelten unb Sinnen, bie frierenb bor ben S5äcfcr= unb 
gleifajerläben ftanben, um bie ümen jugettjeilten fleinen Stationen in Smpfang ju 
nehmen, bie bei weitem nia)t genügten, iljren junger $u füllen. (9laa) Journal d'un 
officier d'ordonnance. Par le comte d'H^risson.) 



SucuKuS, ber große (Schweiger, ^atte meljre ©peifefäle, beren Tanten er 
nur betn §au§$ofmeifter §u nennen brauste, bantit biefer wiffe, wie er ben £ag 
Reifen wollte. $ompeiu3 unb (£icero überragten tyn einft; er fagte nur: «man 
beefe im 5(pollofaate!» unb e§ lam eine Safet, bie 22000 ©ulben foftete. (Sicero 
oerglid) bie aufgehobene £afel mit einem (sdjladjtfelbe. 

©inft war SucuüuS mit feinem $iner unjufrieben unb machte bem §au3* 
l)ofmeifter Vorwürfe, tiefer erwiberte: «©ie waren ja Ijeute gan$ allein.» — 
«2Bie?» rief SucuHuS, «weißt $)u benn nidjt, baß ßueuttuä tyeute bei ßucuöuS 
fpeifte?» 

2)er römifdje Äaifer §eliogabalu3 lieg hei einem geftma^le 6000 ©trauten* 
topfe auffegen, au§ welken bie ®äfte nur ba§ ©eljirn genießen follten, unb 
nadjljer fanb im $arf auf einem mit Söetn gefüllten S3affin ein Iteineä (See* 
treffen ftatt. 

$riftotele§ fagt: $)er Stypetit jum SBiffen gleist bem beä (£ffen§, nur mit 
bem Unterfdjiebe, baß wer mit Ueberlabung be§ SSiffenS fid| Wabet. nid^t für 
ferneren ©enuß @fel empfinbet, wie ber Rubere hti gleicher Ueberlabung. 

«9ftaß $u galten ift gut», bie§ le^rt ^leobulo§ au§ SinboS — befonber« 
in ben ©ewürjen, fonft bereiteft 2)u feine fdjmacfljafte ©peife; 

«3egli(^e§ öorbebat^t», ^eifdfc)t <£p§t)xa$ ©ot>n ^erianber — bamit e§ 2?ir 
nit^t im rechten 9lugenbüd an ben nötigen Qufyaten fefyte; 



Digitized by VjOOQIC 



334 aSermtfdjteä. 



«2öo^l erwäge bie $eit», fa^t $ittafo3 au3 Wlitylene — unb bebenfe, bafj 
Weber ein nidjt genug gefod)te§, nodj ein #u lange geftanbeneä Sttaljl gut 
fdjmecft; 

«ättefyrere machen e§ fdjlimm», »ie 93ia3 meint, ber grienet — ötele 
$öd)e oerberben ben SBrei; 

«93ürgfdjaft bringet $)ir Seib», fo warnt ber SKilefier 23jale3 — oerbürge 
3)id) nie, eine§ ©afteS ©efdjmad ^u treffen, nid)t ftebeä ift für .geben; 

«ftenne bid) fetbft», fo befiehlt ber 2afebamonier (£*>ilon — wiffe, totö 
2)u »ertragen fannft, bantit ntdjt bk ©träfe beut greoel an deinem eigenen 
Seibe folge; 

(Smblid) «Zimmer $u fetyr», gebeut ber föefropier ©oton — auf bajj $)u 
nid^t überfättigt unb unfähig ju ferneren ©enüffen wirft. 

^lutardj er^aljlt un§, baß Säfar txn ©aftmaljl tbtn fo gut ju orbnen 
oerftanb, wie eine ©d)lad)t. 

$ll§ (Styruä feinen ©rofjöater 2lfttyage3 öom Xfyrone frühen wollte, ließ 
er bie Werfer ant ^weiten Xage fo augge^eidmet bewirken, t>a% fie ben Unter* 
fdt)ieb merften unb ftetä fo leben wollten. (£tyru3 gewann ba$ $erfer*$eid). 



Styljortötttett« 

Lichtenberg fagt: $ie$Bölfer benennen iljre ©pafcmadjer (Darren) gern naü) 
bem Tanten ityreS £iebling3*©erid)te3: 

$)eutfd)e — $an§*2£urft, Italiener — SDiacaroni, 

granjofen — 3fean^otage, Muffen — ftaputSnicf, 
©nglänber — Sacf *$ u b b i n g, ©riedjcn — Sßarafit, 
Jpollänber — $icfel*£äring, Körner — ©curra. 

$)er weife $önig (Salomo tobt ftetS gute§ (Sffen unb $rin!en, unb fagt: 
3)er 9ttenfd) §at nichts S3effere§ ju tljun aU effen, trtnfen unb fröljlid) fein. 

3)iogene§ rief, als eine 2ßau3 Don feinem S3rote frag: «3$ bin reidj, id) 
Ijabe ©djmarofcer!» 

$ie geinfdjmecferei ift eine $leugerung unferer Urtl)eil§fäljtgfeit, woburd) 
wir hm angenehm fdjmecferiben fingen bor benjenigen, weldje biefe ©igenfdjaft 
nidjt beftfcen, ben 3Jorjug geben. 

$a3 Vergnügen ber £afel gehört jebem Sllter, allen <&tanbtn, allen 
Sanbem unb allen Sagen an, e§ oertragt fidj mit allen anbern Vergnügungen, 
unb bleibt bi§ an§ (Snbe um unS über ben SBerluft ber übrigen ju tröften. 

$ie (Sntbecfung eines neuen ©erid)te8 ift für btö ©lud ber attenfd^eit 
»irriger aU bie (Sntbecfung eines neuen ©eftirnS. 

$ie Drbnung ber ©Reifen geljt oom ©d)weren jum Seilten; bie Orbnung 
ber ©etranle ge^t oom Seilten jum (Schweren. 

©inen auSbleibenben ©aft lange erwarten, Reifst bie 2lnwefenben beleibtgen. 
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3femanben einlaben l)etf$t für fein ©lücf forgen wollen, fo lange er unter 
unferm $ad)e weilt. 

(Sin Öfourmanb, ber eben toon einem toortrefflidjen 9Rar)Ie fam, würbe oon 
einem SBettler angefprodjen, baß er toor junger fterbe: «©lenber», rief beröJour* 
manb, «bu Ijaft jenes fetige ©efüt)l be3 §unger3, n?a§ id) mir feit fo Dielen 
Sauren »ergebend wünfdje, unb bift nod) nidjt aufrieben?» 

3fd) !ann midj ärgern, wenn id) nod) laugnen Ijöre, baß @ffen unb Srinfen 
unter bie §auptfreuben beä menfdjjlidjen &eten% gehöre. 

©ieb fein $)iner, wie man bem SBettler eine ®afce reidjt, — ift eine gute Siegel. 

&ieb ben 9Xnbern ntc^t fo ju effen wie bu nidjt willft, ba% bir bie Zubern 
$u effen geben; bie§ ift Küdjenmoral. SBofylergefyen ift ber Qtved ber Sftoral unb 
ber Äüdje. 

SBei $Repräfentation§*$)iner3 giebt e§ meift falte ©u^e, warmen Champagner 
unb toaZ ba$wifd)en liegt, ift lauwarm. 

$)er £ifd) ober bie Xafel (Sßome^me Ijaben feinen $ifd)) ftrielt eine große 
föotte, audj in ber beutfdjen ©pradje. Xtfct) fdjledjtweg ift ber (Sßtifdj. Wtan 
fagt: «über £ifd) faredjen wir baoon, ober beffer nad) $ifdje». 

$)ie meiften ®utfd)meder finb fenntlid) an einer eigenen Sftunbfalte, bie au3 
einer Bewegung ^errüfyren mag, oon ber man fagt: «$a§ ättaul wäjfert itym». 

(Sffen unb traftirt ju werben 
Sft ba% größte ©lud auf (Srben. 

greunbfdjaft, bie ben Sftagen jur ®runblage fyat — «£ifd)freunbe» bleiben 
ftdj getreu bis auf baS jüngfte ©ertdjt! 

%ie (Sauberfeit ift bie 3folge unb nidjt bie Sßorbebingung ber ©itrilifation. 

9Kan »erlangte eines XageS oon 93autru bie (Srflärung eines 2Btrtl)S* 
IjaufeS. «($3 ift», antwortete er, «ein Drt wo man bie Xolll)eit flafdjenweife 
»erfauft». 

SöaS ift ein ©tammtifd)? ®in ©tammtifdij ift ein beftimmter $ifd) in 
einem beftimmten SBintel an bem $ur bejrimmten ©tunbe beftimmte ©afte auf 
beftimmten $lafcen ftd) nieberlajfen, unb hei SBertilgung einer beftimmten Stenge 
©peife unb eines Dörfer beftimmten ©etr&nfeS über beftimmte Femara 
fpredjen, um bann jur beftimmten ©tunbe aufeubredjen, ba man ju $aufe 
jur beftimmten ©tunbe erwartet wirb. 

©ictor &ugo fagt oon einer frönen Äüdje: «2)iefe Äüdje ift eine SBelt, 
beren ©omte ber ®od$erb ift.» . 

SWan lebt nidjt oon bem toa% man ißt, fonbern oon bem tva% man »erbaut. 

SBeldjer $bftanb ber frugale $ifd) be§ Arbeiters: Söajferfuppe unb Kartoffeln, 
unb ein ©peifejettel oon SBerty: 156 ©Rüffeln, 55 ©orten feine SSeine unb 
25 ©orten Siföre! On ne sait manger qu'en France! 
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„Votre seigneurie ne mange pas? a fragte ein gfranjofe einen traurig bei 
Safel fifcenben SBaron. „Non a , antwortete biefer, „eile est mangle!" 

©utfdjmecfer unb (Sfjffinfrler gleiten $)u 33o3, ber einft mit gonteneKe über 
bie gubereitung öon ©patgel nic^t einig werben fonnte. Sener liebte fie mit 
SButterfauce, biefer mit ßffig unb Del. ©nblid) feilten fie bie ©»argel, aber 
gonteneüe rührte ber ©djlag; ba bie $ienerfd)aft mit i^m befdt)äfttgt war, lief 
$)u $Bo3 eiligft in bie $üd)e unb rief: „Mettez toutes au beurre! a 

Wlan fagt öon bem ©etränf «SBifdjof » : «^Bereitet man ben SHjdjof öon 
©orbeaur. ober SBurgunber fo ift er ein ©etränf für SBifdjöfe, bereitet man ttyti 
öon Otyeinwein («$arbinal»), fo ift er gut für ®arbinäle, bereitet man ityn 
aber öon Sofaier, fo ift er felbft für «ßa^fte gut.» 

«9ttan altert nidjt bei £ifd)> fagt ©rimob be la SRetyniere. 

geinfdjmecfer effen fein ©uppenfleifdj, fie nennen e3 gleifdj oljne gleifdjfaft. 

$BrtUat*@aöarin war fein geinfd)mecfer im wahren ©inne be§ SBorteS. 
(£r liebte berbe unb gewöhnliche ©Reifen, unb füllte fid) nur ben Sflagen war 
ein ftarfer @ffer unb fprac^ wenig unb fdjwerfäHig. 9tud) fein 2leufjere3 war 
berb unb gewöfynlid). Um fo meljr war man überrafdjt, al3 ungefähr jwölf 
Qfabre nad) feinem $obe eines ber reijenbften unb geiftreidjften SBüd)er über 
ÖJaftronomie. bie «^Ijtyfiologie be3 (SefdjmacfS» al§ fein Sßadjlafc erfd)ien. 

3)er $utor ber «SKemoiren ber ättarquife be (Srecty» fagt: Sftan finbet 
nodj öorgeblidje fteinfdjmecfer, welche gegen bie Hnwenbung beä 3ucfer3 in 
SSerbinbung mit ©äuren ober gefallenem Sleifd) eifern, eine SKifdjung, weldje 
in gewiffen gäHen ungemein angenehm ift. ÜTCicbtS ift häufiger, al§ eigen* 
finnigen ©tarrföpfen ju begegnen, welche bem ®ange be3 fulinarifd)en gort* 
fdjritteS entgegen arbeiten, watyrenb biefer gortfc^ritt nur ftattfinben fann, 
wenn jebeS SBolf feine nationalen Sßorurt^eile in einem ©efütyle be§ ®o§mo* 
politiSmuS abfd)wört. 

$)er ®ebraud) ber Heller ift nodj nidjt feljr alt. grüner bienten runbe 
Srotfdjnitte als Heller, fo f^reibt fdjon SBirgil öon bem SWa^le ber ©efätyrten 
beä SlenaeaS, unb fo war e§ nodj 93raucb jur geit SubwigS XII. 9laä) ber 
Sttaljljeit gab man i>ie% S3rot ben Firmen. 

Subwig XIV. öerbanfen wir bk Siföre, benn al3 er im Sllter Sluwanb* 
lungcn öon ©djmädje empfanb, bereitete man iljm Sranfe au3 Branntwein, 
mit Sucfer unb wotylriedjenben ©ffenjen, bit man «Verhärtungen» nannte. 
51u§ biefen entwicfelten fid) mit ber 3eit bie Siföre. 

$)ie Königin $nna öon ©nglanb war eine große geinfdjmecferin unb fte 
Zielt e3 nidjt unter ityrer S&firbe, felbft mit ü)rem £od) Verätzungen %u Pflegen. 

goote, ber berühmte ©atirifer &ur Seit ©arrufS, öon einem $)iner ^eim- 
fe^renb, erjagte: «^ätte ic^ mic^ in einem ©ilberlaben fatt effen fönnen, fo 
war ^ier öollauf. S'lebenZer war aUeä weic^, nur nic^t ba$ gleifc^, aUeS fauer, 
nur nidjt ber (Sffig, unb atteS falt, ausgenommen ba% ©efrorene!» 

Boer^aöeS biätetifdjeä Xeftament War: Manger, mächer et marcher. 
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$)ie SRegierung3Tunft ift im ©runbe nid)t3 anbereS, aU bie Sunft, ba§ SBott 
nidjt Ijungern unb bürften ^u laffen. $)er jftame be§ Corpus juris Digesta ober 
Sßanbeften meift ja barauf fjin, bafc Suftmian mit feinem Srtbonian aHe§ mög* 
ftdje tfyat, um atteg ju famnteln, ju orbnen unb ju bigeriren. <5o fann man an 
SSerbauung (digestio) benfen; m'e(Ieid)t mar ber Genfer ber, meldjer Lib. n, 
tit. III. ff. de edendo überfefcte «uom ($ffen,» unb rooljl entf Rieben ein greffer. 

Digerez-vous? Voilä l'affaire, 
L'homme n'est rien, s'il ne digere, 
Car, sans cela, plaisirs et jeux 
S'envolent aux pays des fables, 
L'esprit fait les mortels aimables, 
Mais l'estomac les fait heureux. 

L'univers n'est rien que par la vie, et tout ce qui vit se nourrit. 

Les animaux se repaissent, l'homme mange, l'homme d'esprit seul sait 
manger. 

Dis-moi ce que tu manges, je te dirai ce que tu es. 

La table est le seul endroit oü Ton ne s'ennuie jamais pendant la pre- 
miere heure. 

Ceux qui s'indigerent ou qui s'enivrent ne savent ni boire ni manger. 

Le gourmand exige la quantite, le gourmet la qualitä. 

Pr&endre qu'il ne faut pas changer de vins est une he're'sie, la langue se 
sature, et apres le troisieme verre le meilleur vin n'eVeille plus qu'une sen- 
sation obtuse. 

On devient cuisinier, mais on nait rötisseur. 

La qualite* la plus indispensable d'un cuisinier est l'exactitude; eile doit 
6tre aussi celle du convie\ 

Celui qui recoit ses amis et ne donne aucun soin personnel au repas qui 
leur est prepare\ n'est pas digne d'avoir des amis. 

La maftresse de la maison doit toujours s'assurer que le cafe est excellent, 
et le maitre que les vins, les liqueurs sont de premier choix. 

La destin^e des nations dopend de la maniere dont elles se nourrissent. 

Le Cre'ateur en obligeant l'homme ä manger pour vivre l'y invite par 
Pappe'tit, et Ten r^compense par le plaisir. 

Ce sont surtout les gens d'esprit qui tiennent la gourmandise ä l'honneur; 
les autres ne sont pas capable d'une Operation qui consiste dans une suite- 
d'appr^ciations et de jugements. 

o. aJtatortie, Sttemi, 3. 3lu6g. I. 22 
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Un buveur dtait ä table; au dessert on lui offrit du raisin. „Je vous 
remercie," dit-il en repoussant l'assiette, „je n'ai pas coutume de prendre mon 
vin en pilules." 

La France est la mere-patrie des amphitryons, sa cuisine et ses vins 
assurent le triomphe de la gastronomie. C'est le seul pays du monde pour 
la bonne chere. Les e'trangers ont la conviction de ces ve'rite's. 

La cuisine francaise depuis des siecles fait le tour du monde. 

L'art culinaire sert d'escorte ä la diplomatie europe'enne. 

Le grand diplomate doit avoir un cuisinier renomme' pour tenir bonne maison. 

La gastronomie marche en souveraine ä la täte de la civilisation, mais eile 
ve'gete dans le temps de reVolution. 

La cuisine est un art difficile; l'amphitryon ge'ne'reux en fait la grandeur 
et la dignite'. 

Le cuisinier est gastronome par goüt et par e'tat, celui cependant qui ne 
sait pas faire son menu ne peut acqudrir de renomme'e. — La proprete' est 
le plus bei apanage du cuisinier, celui qui fait attendre son Service, me'rite 
le bläme de tout le monde. 

Le cuisinier renomme' est le meilleur des m^decins, ainsi Ta dit Mercier 
avec raison. Or Thomme opulent qui veut conserver sa sante', doit avoir un 
savant cuisinier et un mddecin deVoue\ 

L'homme qui se dit gourmand et qui mange avec gloutonnerie, est un 
glouton et non pas un gourmand. 



Je veux que la mort me frappe 
Au milieu d'un grand repas, 
Qu'on m'enterre sous la nappe 
Entre quatre larges plats, 
Et que sur ma tombe on mette 
Cette courte inscription: 
Ci-gtt un gourmand poete 
Mort d'une indigestion. 
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15* 3af)tf)unbert- 

l.*Platina, De honesta voluptate et valitudine ad amplissimum 
ac doctissimum. D. B. Roverellam. S. Clementis presbiterum 
cardinalem lib. incip. — Bl. 112a: Platine de obsoniis lib. 
fini. — Bl. 113a: Platine de honesta voluptate & valitudine 
lib. capitula. — Bl. 116b: capit. lib. Platine de obsoniis 
fin. 4°. — 112 BU. u. 4B11. Register, unbezeichnet. Antiqua- 
type. Ohne Ort, Jahreszahl und Name des Druckers, wahr- 
scheinlich zu Rom vor 1475 gedruckt. Den Bibliographen 
unbekannte Ausgabe. 

2.* — De honesta voluptate et valitudine libri primi capita. — 
Bl. 5 beginnt das Werk: Platynae de honesta voluptate et 
valitudine ad amplissimum ac doctissimum. D. B. Roverellam. 
S. Clementis praesbiterum cardinalem liber primus. Bl. 4b: 
impressum Venetiis duce iclyto Petro Mocenico. Idibus Iu- 
niisl475. — B1.93b: Platynae de obsoniis lib. fin. (1475.) 4°. 

3.* — De honesta voluptate t valetudie. ad amplissimü ac doc- 
tissimum. D. B. Rouerellam S. Clemetis, presbiterü cardi- 
nalem. — Bl. 89': Viri doctissimi Platyne opusculum de 
obsoniis ac de honesta voluptate t valitudine: impresso in 
ciuitate Austrie: impensis z expensis Gerardi de Flandrie. 
Venetiaru3 duce inclito Johanne Moceico. Nono Kalendas 
Nouembris 1480. Laus omnipotenti Deo. (Friaul 1480) 4°. 
89 Bll. u. 4 Bll. Register, sämmtlich unnummerirt. 

4.* — In comlncia la tauola. — Bl. 7: Di Piatina: de la honesta 
uoluptate. — Bl. 113: Qui finisse Piatina di li obsonii 
stampata in Venetia . nel anno 1497 a di . XXV. de Agosto. — 
Bl. 114 endigt: Finis. 1494. 4°. 115 Bll. (erstes leer.) 

5. * - De honesta uoluptate : & ualetudine : uel de obsoniis : & arte 
coquinaria libri decem. Am Ende: Venetiis Bernardus Venetus 
impressit. Anno Domini 1498. 4°. 88 Bll. Sign, a— y4. Ini- 
tialen in Holzschnitt. 

6.* — Libellus platine de honesta uoluptate ac ualitudine. Auf 
Bl. 90b : . . . Impressum per Ioanne antonium platonidem 
1499. die uero XI mensis Maii. Ioanne Bentiuolo foeliciter 
illustrante. 4°. 95 Bll. 
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7.*Mensa Philosophica. In hoc opusculo tractatur de 
his quibus vtimur in mensa. De naturis rerum videlicet cibi 
et potns. De questionibus mensalibus variis ac iocundis .... 
. . . quare merito appellatnr: Mensa Philosphica. Am 
Ende . . . Impressus Colonie apud predicatores. 1480. 4 W . 
52 Bl. 

8.*3Jif^jtt^t; beginnt: 

$f ftitt nit fdjmafc mit bincr fpife. 
2lm @nbe : Conclusio boni operis 



£)b nun wer anber tytt mtnb nrifc 

2ln mannen orten effen fpife 

SBitt iü} üxlap, id) roete ba§ nitt 

©o manig tant fo manig fitt 

2)ar tomb man midj nit ftraffen fot 

Sann idj nit Ijat geteret rool 
D. 0. u. g. (©traSburg, ©$ott 1491 ?) 4°. 2lnfang unb 
©nbe fehlen. 9 93H. 



16* %af)vf)unbtti. 

9. *(Aegidius de Columna.) Le mirouer exeplaire et tres fruc- 
tueuse Instruction selon la cöpillation de Gilles de Röme tres 
excellent docteur du regime z gouuernement des roys .... 
On les vet au palais au tiers pillier et a la rue neufue nostre 
dame a l'eseigne de l'agnus dei, par Guillaume Eustace li- 
braire du roy nostre Sire. 1517. 4°. (VIII, 138 u. III Bl.) 
Mit Signet u. 5 blattgrossen Holzschn. 

Enthalt: De l'estomac. Lesquelles viandes on doit manger pre- 
mieres. De non boire eau pure. Des choses qui engressent le corps. 
Des choses qui amaigrissent. Des manieres des poissons. De la na- 
tura du vin, et du bien et du mal qui en ensuyt. Comment Ten doibt 
prendre boire et manger. 

10. *$lH>e?tinu3, Stvfy fdjöne £ractätt, bern baä eine : Contemptus 

vitae aulicae, & laus ruris: intitulirt . . . 3)a£ anber aber: 
De conuiuijs & compotationibus . . . 3)urd) ©gibium Sltbertinum 
gürftt. 3)urd)t : in Sktyern ©ecretarum üerteutfctyt. Qu SlKündjen 
1598. — 2)a£ anber Xractätt. De conuiuijs & compotatio- 
nibus: 3)arin mit luftigen #iftorien öon ben gebrauten ber 
©afieretyen .... 2lm ©nbe : 2Jtünd)en, burd) 31. §einricum 3n 
Srucf au&gangen ben 5. 3fanuarii 1599. 8°. (I: VI, 145 93ß. 
H: 102 u. IV m.) 

11. *Apitius, C, De re culinaria libri X. recens e tenebris eruti, 

& a mendis uindicati . . . Praeterea P. Platinae de tuenda uale- 
tudine, & popinae scientia libri X. ad imitationem C. Apitii 
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ad unguem facti. Ad haec Pavli Aeginetae de facultatibus 
alimentorum tractatus, Albano Torino interprete. Cum indice 
copiosissimo. Basileae, 1541. Am Ende: Basileae, Mense 
Martio, anno 1541. 4°. (VHI, 366 S.) 

12*Apitius, C, De re culinaria libri decem. B. Platinae Cre- 
monensis de tuenda ualetudine, natura rerum, & popinae 
scientia libri x. Pavli Aeginetae de facultatibus alimentorum 
tractatus, Albano Torino interprete. Apvd Seb. Gryphivm. 
Lugduni, 1541. 8°. (314 S. u. 7 Bll. Index.) 

13.* — De re coquinaria libri decem. Suetonius Träquillus de 
claris grämaticis. Suetonius Träquillus de claris rhetoribus. 
Coquinariae capita Grseca ab Apitio posita haec sunt: Epi- 
meles : Artoptus : Cepurica : Pandecta : Osprion : Trophetes : 
Polyteles : Tetrapus : Thalassa : Halieus : Hanc Plato adula- 
tricem medicinae appellat. — Bl. 32 b: Impressum Venetiis 
per Bernardinum Venetum. 4°. (40 Bll.) 

14.* — In hoc opere contenta Apicii Caelii de opsoniis et con- 
dimentis, sive arte coquinaria, libri X. Item, Gabrielis Hu- 
melbergij medici, physici Isnensis in Apicij Cselij libros X 
annotationes. Tigvri, in officina Froschouiana. Anno 1542. 
4°. (124 Bll., 1 leer.) 

15. *3lbila, 2. be, ©in mißfiel) ^Regiment ber gefunbtljetyt, genant 
ba£ SSanquete, ober ©afrmat ber ®blen biener toon ber ©om* 
ptejion, ©igenfdjafft, ©dfyab, ünb nufc aßertety ©petyfc, Irancfö, 
ün Don allem, barmit fid) ber menfd) in gefunbtfjetyt entljett, . . . 
©etnadjt burd) ben §od)gead)ten 3)octore Subouicum be Sluita, 
®etyfertid)er SKatyeftat 2et)barjt, efjemafe in Satetynifdjer ünb 
#tyfyamfd)er fpradb beföriben, SSn burc!) ben #od)geterten Ferren 
2Kid)actem ®rautn?abet, ber grellen ftfinft tmnb Slrfcnety Soctore 
ju Sanbtyerg üerteüfät, mit üerenberug alle bem, fo leütfdjer 
©ompteräo etroaä ^ert, tmtetybttdj, ober tttyber ifi, ... ($otjs 
fdjnttt.) 3Kit Äe^erlic^er 9Kat)eftat ©nab tmb *ßruii(egio. — 
©ebrudtt in ber ®atyfer(td)en Statt 2lug£purg burd) £etynrid) 
Steiner am 20. tag Sebmartj jm 1531). 4°. (V, 90 Efl., 
2 S3ß. Stegifter u. 1 leeret 951. — 6 ^otjfd^n. (ber jmeite t>on 
§an£ SBurgfmaier) im Xejt; 3nitiaten.) 

16.* — Sandtet ber #ofe t?nb (Sbetteut. 3)G& ©efunbenn Sebenä 
Regiment. 2)e£ #od)geterten roeitanb #errn Subouici be 2luita, 
ftc^f. SKaieftat Seibarjt. — (Sebrudtt ju graneffurt am -äRetyn, 
Set e^riftian ©genotff. 1551. 4°. (39 33H. u. 1 831. SRegifter. 
3Kit 54 ©oljWn.) 

17. *Baccius, A., De natvrali vinorvm historia, de vinis Italiae et 
et de conuiuijs antiquorum libri septem. — Am Ende : Su- 
periorvm permissv. Romae, ex typographia Nicolai Mutij. 
1597. Folio. (Gestoch. Titel, 13 Bll.. 370 S. u. 1 Bl. errata.) 
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18. *$bo& , leutfdje ©peiftfatntner. 3nn welker bu ftnbefi, 3Ba§ ge* 

funben ünnb fremden tnenfdjen jur SeibS narung ünb beffelben 
gepreften toon nöten. ©ebrueft ju Strasburg bei SBenbet Ätljet. 
3m jar 1550. 4°. (XV u. 119 S3ß.) 

19. *Campegius, J. B., De re eibaria libri XXII omnium eiborum 

genera, omnium gentium moribus, <fe usu probata complec- 
tentes. Prima editio. Lugdvni. Apud Sebast. Honoratum, 1560. 
8°. (12 Bll. u. 1130 Seiten.) 
20.*Cervio, B trinciante di M. Vincenzo Cervio, ampliato, et 
ridotto a perfettione dal cavallier reale Fvsoritto da Narni, 
Trinciante delT Signor Cardinal Farnese. Co' privilegii. 
(Signet.) In Venetia, Appresso gli heredi di Francesco 
Tramezini. 1581. 4°. (IV u. 44 Bll. - 3 Kpfr. auf 2 Bll.) 

21. * — Con una bellissima aggivnta fatta nouamente dair istesso 

caualier reale. Con privilegio. (Signet.) In Venetia. Appresso 
gli heredi di Giouanni Varisco. 4°. (IV u. 44 Bl. — 3 Kpfr. 
auf 2 Bl.) — Bl. 45 : Aggivnta fatta al trinciante del Cervio 
dal cavalier reale Fvsoritto da Narni, trinciante del' Sig. 
Cardinale Mont'alto. (Signet.) Ibid. 1593. 4°. (Bl. 45-68. — 
2 Kpfrtfln., 2 Holzschn. im Text.) 

22. *Ciacconivs, Petrus Toletanvs, De triclinio siue, de modo con- 

vivandi apvd priscos Romanos, & de conviviorvm apparatv. 
Accedit Fvlvj Vrsini appendix .... In officina Sanctandreana, 
1590. 8°. (H u. 192 S. u. 6 Bll. Register. — Signet u. Holz- 
schnitte im Text.) 

23. * — Idem. Accedit Fulvj Ursini appendix, & Hier. Mercurialis, 

De aceubitus in cena antiquorum origine dissertatio .... 
Amstelodami, apud Andream Frisium. 1664. 12°. (V Bll., 
445 Seiten u. n Bll. Index. — Titelkpfr., 4 Kpfrtfln. u. Kpfr. 
im Text.) 

24. Confalonerii, J. B., De vini natura, ejusque alendi ac medendi 

facultate, modis omnibus absolutiss. disquisitis. 8. Basileael535. 

25. Convivalium sermonum utilibus at jueundis historiis et sen- 

tentiis, omni fere de re, que in sermonem apud amicos dulei 
in conviviolo, ineidere potest. 3 tomi. (A. J. Gastio, Brisacens.) 
8°. Basileae 1554. 
26.*Curtii, M., Papiensis de prandii ac caenae modo libellus. 
Romae 1562. Apud Paulum Manutium, Aldi F. Cum priui- 
legio Pii IIH. Pont. Max. 4°. (IV Bll. (1 leer) u. 90 S.) 

27. *5tanrf , ©., Sott bem grenrtidjen Safter ber truncfenfjeit fo in 

bifett letften jetten erft mit ben grattjofen auff fommen. o. £). 
1531. 4°. (32 33a.) 

28. griberid), 9Kattfy. (ö. ©örfifc), Sin ©enbbrieff an bie üoüen 

Sritber im £eütfd)em Sanbe. 4°. 1556/ (©djrift gegen bie 
Irmtfentjeit.) 
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29. *(Gesner.) Sanitatis tvendae praecepta cum aliis, tum literarum 

studiosis hominibus, & iis qui minus exercentur, cognitu ne- 
cessaria. Contra lvxvm conviviorvm. Tigvri per Iacobvm 
Gesnervm. 1556. 8°. (227 S. u. 14 Bll.) 

30. *8od) Utinb Settmnetfteret), tum allen Speifen tmb ©etrenefen, 

trief guter fyeimtidjer Sünfte, ....(£ o I j f d) n i 1 1.) ©ebruef t ju 
graneffutbt am 3Ratyn, burdj ^ermann ©ütfferidjen. 1551. 4°. 
(64 93H., 5 93tt. Gegiftet u. ein toeifceS Statt. - £ofäfd)n. im 
Icjt.) 

31.*Messisbugo, Ch. di, Banchetti compositioni di vivande, et 
apparecchio generale, di Christoforo di Messisbvgo, allo 
illustrissimo et reverendissimo Signor il Signor Don Hippolito 
da Este, Cardinale di Ferrara. Con gratia et priuilegio. In 
Ferrara per Giovanni de Buglbat et Antonio Hucher com- 
pagnie. Neil' anno 1549. 4°. (112 Bll., davon 2 leer.) 

32. * — Libro novo nel quäl s'insegna a far d'ogni sorte di uiuanda 
secondo la diuersitä de i tempi, cosi di carne come di pesce. 
Et il modo d'ordina banchetti .... Composta per M. Christo- 
foro di Meßisbugo, & hora di nuouo corretta, & ristampata. 
Aggiontoui di nouo, il modo di saper tagliare ogni sorte di 
carne, etc. In Venetia 1559. kl. 8°. (124 Bll., letztes weiss.) 

33.* — Libro nvovo nel qval s'insegna il modo d'ordinar ban- 
chetti .... et far d'ogni sorte di viuanda secondo la diuersitä 
de i tempi. Aggiuntoui di nuouo, il modi di saper tagliare 
ogni sorte di carne, etc. In Venetia, 1600. Appresso Lucio 
Spineda. 8°. (115 Bll. u. 8 Bll. tavola.) 

34.*Nigrus, St., Opus de nimia obsoniorum appetentia per Ste- 
phanum Nigrü de Musonio graeco excerptum. Mediolani Im- 
pressum per Ioänem de Castelliono. Anno Domini 1521. 
Mensis Iulii. (54 Bll.) 

35. Obsopoeus, V., De arte bibendi libri HL 8°. Francof. 1582. 

36. *Patinii, B., De ordine eiborvm interedendvm servando acevrata 

dispvtatio. Brixiae, apud Vincentim Sabium. 1574. 4°. (18 Bll. 
Signet auf d. Titel.) 

37. Pisanelli, B., Trattato della natura de' eibi et del bere. 4°. 

Venetia 1587. 

38. * — Traicte* de la nature des viandes et du boire : ... De l'Italien 

du Docteur Baltazar Pisanelli mis en nostre vulgaire, par 
A.D.P.Arras, chez Gilles Bauduyn. i596. kl. 8°. (VIII Bll, 
240 S u. 4 Bll. Register.) 
39.*Platina, B^ De honesta: voluptate: & valitudine: vel de ob- 
soniis: & arte coquinaria libri dece. Am Ende: Impressum 
uenetiis per Ioannem de Cereto de Tridono alias Tacuinum, 
anno 1503, die xxviii. mensis Iulii. 4°. (88 S., letzte leer.) 
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40. *Platina, B., De honesta voluptate z valetudine vulgare. Am 
Ende : Qui finisse Piatino (sie) di li obsonii stäpata in Venetia 
del . M . ccccc . viii . a di . ii de marzo. (1508.) 4°. (IV u. 95 Bll.) 

41.* — De honesta voluptate t valitudine vulgare. Am Ende: Qui 
finisse Piatino (sie) di li obsonii stäpata in Venetia 1516 a 
di primo de gugno. 4°. (IV u. 44 S.) 

42.* — De honesta voluptate ac valitudine libri decem q3 emen- 
datissime impressi: cum noua tabula t indice. Am Ende: 
Venetiis per Ioane Tacuinü de Trino. 1517. Die II. Ianuarii. 
4°. (IV u. LXXII Bll.) 

43. * — De honesta uoluptate. De ratione uictus, & modo uiuendi. 

De natura rerum & arte coquendi. Coloniae, ex officina 
Eucharij, anno 1529. kl. 8°. (120 Bll. Titelbordurev. Holbein.) 

44. * — De honesta voluptate. De ratione victus, & modo viuendi. 

De natura rerum & arte coquendi libri X. In aedipus Ioannis 
Parui. 1530. Bl. 98: Ex officina M. Petri Vidonaei calco- 
graphi eximij peurante Ioanne Paruo bibliopola optimo pdiit 
ä Christo nato anno 1530. 8°. (98 Bll. u. 1 ungez. Bl.) 
45.* — Platine en francoys tres utile et necessayre pour le corps 
humain qui traicte de honeste volupte et de toutes viandes t 
choses que Thomme mange ... et des proprietes et vertus q ont 
lesdictes viandes xliiii. — Am Ende: ( Cy finist Platine 
leql a este translate de latin en francoys, t augmente co- 
pieusement de plusieurs docteurs, principalement p messire 
desdier crestofle prieur de salct maurice pres mötpellier 
Imprime a paris p Philippe de noir, lung des deux relieurs 
iure de Tuniuersite de Paris, nouuellement imprime a Paris 
Et fust acheue le. xii. iour de Daoust L'an 1524. 4°. (IV u. 
186 S. Titelholzschn. u. Signet. Initialen.) 

46. * — De höneste volupte. Sensuyt le liure de Platine tresutile 

& necessaire .... Lequel liure a este Imprime a Lyon nou- 
uellemet, corrige t augmete par ges experimentez t bien 
suffisans. 1528. Am Ende : Cy finist Platine .... träslate 
de latin en fräcoys, et augmentö copieusement de plusieurs 
docteurs, principalement par messire Desdier xpol prieur de 
saint Maurice pres Mötpellier. Et imprime . . . . a Lyon par 
Antoyne du Ry. 1528 etc. Folio. (IV u. 3 Bll.) 

47. * — De l'honneste volupt6, liure tres necessaire ä la vie humaine, 

pour obseruer bonne santfc, diligemment reuen & corrig6 
comme est fait mention ä la page suyuante. (Signet.) A Lyon, 
par Balthazar Arnoublet. 1548. 8°. (352 Seiten.) 

48. * — Le livre de honneste volupte contenant la maniere d'habiller 

toutes sortes de viandes, tant chair que poisson & de seruir 
en banequets & festes. A Lyon, par Benoist Igaud. 1588. kl. 8°. 
(95 Bll. u. 8 Bll. Index.) 
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49. *Platine, B., Liure fort excellet de cuysine tres vtille t proffi- 

table continät en soy la maniere d'habiller toutes viandes. 
Auec la maniere de seruir en bäcquets t festins. Le tout 
reueu t corrige oultre la pmiere impressiö p le grät escuyer 
de cuysine. On les vend a Lyon pres nostre dame de confort 
chez Oliuier Arnoullet. Am Ende : , . . . Imprime a Lyon par 
Oliuier Arnoullet le . xxix. iour de octobre 1542. kl. 8°. 
(VIII u. 72 B1L Titelholzschn.) 

50. *9tttritt§, ®ur$e aber uaft eigentliche, nufclidje tmb in pflegung 

ber gefunbljetyt notmenbige befdjretbung, ber natur regten 

SSeretyttung ünb gebraut inn fpetyfc mtb brandt. 93efd)rieben 
burdE) S. ©ualterinn $. Stoium. SStyrfcburg. g. 9JtyHer. 1549. 
4°. (40 93ß., tefeteS weif*.) ©iefje aud) Sttr. 54—57. 

51.*Romoli, D., La singulare dottrina dell' ufficio dello scalco 
de i condimenti di tutte le vivande, le stagioni, che si con- 
vengono a tutti gli animali, ucelli etc. 8°. Venezia 1560. 
(XVI u. 376 Bll.) 

52. *Rosselli, Opera noua chiamata epulario quäle tracta il modo 

de cucinare . . . Cöposta per Maestro Giouäne de Rosselli. 
Fräcese. Venezia per Nicolo Zopino et Vincenzo compagni 
in la chasa de maistro Jacomo Penci da Lecho impressore 
acuratissimo. Nel . 1517 . a di . iii. del mese de Aprile. 8°. 
(41 u. 3 ungez. Bll. Titelholzschn. u. Schlussvignette. 

53. *9tumj>olt, SU*., ©in nett? ®otf)bucb, 3)a3 ift, * (Sin ®rünbtli$e 

93efd)reibung, tme man redjt tmb tool .... auff £eutfd)e, Sn* 
gerifdfye, §ifpanifd)e, ^talianifdie fcnb granP)id)e roeifc, fodjen 
tmb jubereiten fotle . . . Surdj 9K. -äRar^en Slumpott, ©fyurf. 
3Ketn^tf^en äRunbtfodj . . . ©ebrucft ju grancffort am SDiatyn. 
Stt Verlegung ©tgmunbt getyerabenbte, ^ßeter gtfd)er§, tmb 
§emrtd) ladfen. — 2lm @nbe : ©ebrucft in ber (Statt 3francf= 
fort am äftatyn, bety Sofyan getyerabenbt . . . 1587. gol. (VI u. 
66 8H. u. 1 81. SReg.) 

54. *9tyff, £. ©., ©onfect 33ütf)ltn, mtb £au& Sipoted SSnftadj ju 

SSeretyten, ©inmad)en, mtb red)t gebrauchen, mand)erfjanbt nufc= 
bare ©onfect, Satmergen, ©onferua ober Konbiten, ©irop, Sulep,. 
mtb anbre fünfttidfye geträncf jum luft tm noturfft, .... 9tem 
ann tag geben, ®urdj Gualtherum H. Ryff, Argent. Medicum. 
SKit Setyf erliefen ©naben tmb *ßrtuilegio. (#ot}fdjnitt) 3u 
grancffort, Sei ©brtftian (Sgenolff. — 951.159 b: ©nbe ber 
£eutfd)en fyaufc SlpotedEen, für ben gemeinen man geftettet. 
3)urd) ©ualtfyerum §. 9tyff. Argent. Medicum. Anno 1544. 4°. 
(XXXII, 139 u. 1 teereä 81. — $oIjfd&mttc t>on Soft Slmmart 
im Icjt.) Serfelbe Slutor unter 9Zr. 50 latintfirt. 
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55. *9fyff, #. ©., 5Rew Sodjbud), gür bic ftraiuf en. 3B3e mann 
francfer *ßerfonen, 3»n mancherlei) gefyt tm ©ebredjen be3 leib§ 
pflegen, 9Kit juridjtung fcnnb fod)ung fciter nüfcüdier gefunber 

©peife, ©etränd, ünb aßen euffertidjen bingen warten fol 

3)urd) Gualtherum Ryff, Medicum. 2Kit ®fy\. ©naben tmb *ßriuU 
legten, (#o(jf djnttt.) — St. 152: ©etrueft ju graneffurt am 
9Rel?n, Sei (Sfjriftian (Sgenotf. Anno 1545. 4°. (IV u. 152 Sti- 
chel rotlj n. fdjroars. £otäicfyn. im legt.) 

56.*- Gonfect 8u$, fcnb £au& Styotecf. SSnftti^ jubereiteit, ©in* 
machen, tmb gebrauchen, 2Be£ in Orbentidjen Slpotecfen, ünb 
ipaugfyattungeu jnr Strfcnei, täglicher notturfft, tmb and) jnm 
Suft, bientid} .... Gualtherus Ryff, Argent. Medicus. Cum 
gratia & priuilegio imp. ($ o 1 3 f et} n i 1 1.) $u grandt f ort, Sei 
Kl)riftian®geno(ff. - »f. 343: ©etrueft ju gnmcf f nrt am 9Retyn, 
Sei (tyr. ©gen. — 1554. 8°. (VIII n. 343 Sß. — Xitel rott) 
n. feftmarj. &otäfd)n. im Segt. SBieberabbrucf ber 2(u3gabe Bon 
1544; Sorrebe n. ©inteitung finb fortgetaffen.) 

57. * — Steutn $od)bud). 2B3>e man francfer ^erfonen inn mandjertety 

fefjt märten fotl. graneffort, ©genotffS ©rben 1580. (246 ©ei* 
ten.) — ®e§fetben ©onfeetbueb ünnb £aufc=2tyotecf. 1593. 
(284 SU. n. 11 ungej. Sit. $oljfd&mttc.) 

58. *Savonarola, Libreto de lo excelletissimo physico maistro 

Michele Sauonarola: de tutte le cose che se mäzano comu- 
namete e piu che comune : di quelle se beueno per Italia etc. 
•Nouamente stampato. Venetia per Simone de Luere. a di. 
xxi. Agosto. 1508. 4°. (54B11.) 

59. *Scappi, Opera di M. Bartolomeo Scappi, evoeo secreto di 

papa Pio qvinto, divisa in sei libri. . . . Con il discorso che 
fu fatto nelle essequie di papa Paulo III. Con le figure che 
fanno bisogno nella eucina, & alli reuerendissimi nel con- 
claue. (Signet.) Col priuilegio del sommo pontefice papa 
Pio V. & deir illustriss. senato Veneto per anni XX. (Ve- 
nezia, Mich. Tramezino 1570.) 4°. (Titel 369 Bll., 3 Bll. 
tavola u. 4 ungez. Bll. essequie di Paulo V. — Portr. u. 
26 Kpfrtfln.) 

60. *$tatnM, S., Sltn ®ünfttid)3 tmb nufctid^ ®od)bud), üormatenä 

nie fo teidjt, Sftannen tmb gramen perfonen, üon jnen fetbft 
ju lernen in Xxnd üerfafct .... Satttjaffer ©tainbt üon Sit* 
tingen. ($oIjfd&nitt.) 1547. St. XL VIII: ©ebruef t su 8fugS* 
purg, burd) Satentin Ottmar. 1548. 4°. (IV u. 48 Stt. — 
©otjfd)n. auf bem Xitel n. auf 81. 46.) 

61.*— Idem. St. XL VIII: ©ebrueft ju Stug^urg burtf) Satentin 
Ottmar. 1552. 4°. (Stteubrucf ber 2lu3gabe t>on 1548.) 
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62. *S>ttUjJjJ, StT07roTta[xaTexvca . Antidotarii antitrimastigi, id est, 

medelae triam extremorum Dei flagellorum, libri I. Advm- 
bratio, qui est de corporali nee non spirituali anchora famis, 
sitis, valetvdinisqüe mortalium. 3)urd) ©otteä fegen, netoe 
©petftfammer, önb fpeifcfetter, in oorftefyenben fyunger§ nöten, 
SanbatfyeMüerungen, ünb ftriegfetäufften, ©ampt anmutiger 
^au&apotecfen tmb Sudjenarfcnety. . . . Per Ioach: Strüppium 
ä Geilhausen, Doctorem. . . . 1574. — 2tm @nbe: Impressum 
Franckofurti Moeni, per Martinum Lechlerum typographum, 
impensis ipsius authoris. 1574 4°. (IV u. 143 33ß. u. 4830. 
Snbej u. ©orrtgenba.) 

63. Söetfer, 3v ®»ti nufcftdjea 33fidjtetn oon mand)ertetyen fünft* 

Iid)en tüaffern, oten unnb meinen. 8°. Safet 1580. 

64. *Xenophon. Le mesnagier de Xenophon. Paris pour Vincent 

Sertenas. 1562. 8°. (84 Bll.) 



17* $af)vf)unt>tvt 

65 *Adami, Ant., II perfetto e utile nouitiato del mastro di casa, 

nel quäl si da notitia di tutte le cose necessarie per esser- 
citare quest officio nella corte di Roma. 12°. (2 Bll., 281 S. 
u. 3 Bll.) Roma 1670. Dragondell. 

66 *Agrippa ab Nettesheim, H. C, De incertitudine & vanitate 

omnium scientiarum et artium. 8°. (10 Bll. u. 660 S.) Francof. 

et Lipsiae, Plener. 1693. Mit Titelkupfer. Cap. LXXXTX 

De arte coquinaria. 
67.*8lettgeltt, $. 3S., Ser üerftänbige ©ärtner.. .. 3n £olIänbtfcfyer 

©pradje befd)rieben. Unb nun jum fihtfften mafjt üermetjrt 

unb S)eutfd) ausgefertigt oon ©eorg ©reflutger. 33ety toetdjem 

e8 aud) ju Hamburg . . . auggegeben wirb. Slnno 1666. f(. 8°. 

(10 93H. u. 264 ©.) 
68.*— S)er granfeöfifd^e ^üd^en«©ärtner . . . . 3n bte Seutfae ©pradje 

gebracht uon ©eorgto ©reflingern 3m %a\)x ©fyriftt, 1665. 

12°. (84 ©.) 
69. * — ®er granfcöfifdje Saunt* unb ©tauben*©ärtner . . . 1665. 

12°. (84©.) 
70.*— 3)er gran&öfifdje Confitirer . . . 1665. 12°. (94 ©.) 
71.*— S)er gran&öfifä^e »eder . . . 1665. 12°. (Seite 1—24.) 

©cite 25—192 : 3)cr granfcöfifdje ftofy 
72. * — 3)c SSerftanbige Hovenier, £)oer be troaetf äKaenben t?an 't 

3aer Verbetert door J. C. üftod) i3 fyier ad)ter bty geüoegljt, 

de Verstandige Confituur-Maaker . . . äRitägaberS de Verstan- 

digeKock. . . t'Amsterdam, Doornik. 1667. 4°. (92S.u.4Kpfr.) 
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73. *Ansorge, E., De veterum Komanorum convivandi ritibus-A. 

0. R. clo Ioc XLVm. d. 20. Julii H. L. Q. C. Publice disputabit 
Esaias Ansorge, Uratisl. 4°. (10 Bll.) Wittebergae 1649. 
Wendt. 

74. *Balingham, A. de, Apresdiners et propos de table contre 

l'excez av boire, et av manger. 2. edition enrichie par 
l'autheur. A. S. Omer., C.Boscart 1624. 8°. (12 Bll. u. 680 S.) 

75. Statten?)*, ©tepfj., £ödjftnü|}tttf)e§ unb ju einem langwierigen 

Seben anteitenbeä ©peife=2Hfd)*93ücö{em, mie man ofjne ®ranf* 
Ijeit leben fönne. 3)em nod) beigefügt ber attejeit fertige Sod) 
unb perfecte ©peifemeifter. §annofcer 1659. 

76. *Bulenger, J. C, De conviviis libri qvatvor . . . Lugduni 1627. 

Prost. 8°. (8 Bll., 394 S. u. Index.) 

77. *Bruyerini, J., Cibus medicus sive de re cibaria. 8°. (8 Bll. 

u. 863 S.) Norimbergae 1659. Endter haeredes. 

78. *Castellanus, P., Kpeoxpayta sive de esu carnium. Antwerp., 

ex officina H. Verdusii. 1626. 8°. (4 Bll. u. 296 S.) 

79. Ciaconius, De triclinio sive de modo convivandi apud priscos 

Romanos et de conviviorum apparatu. Acced. F. Ursini ap- 
pendix et H. Mercurialis de accubitus in cena antiquorum 
origine. Cum figuris. 12°. Amst. 1664. 

80. *Confiturier, le parfaict, qui enseigne a bien faire toutes sortes 

de confitures tant seiches que liquides, de compostes, de fruicts, 
de sallades, de diagßes, brennages delicieux, & autres deli- 
catesses de bouche. A Paris, chez Jean Ribou, au Palais, 
sur le grand perron, vis a vis la poste de l'eglise de la saincte 
chapelle, ä l'image S.Louis 1667. 8°. (132 S., 6 Bll.) 

81. *Cornaro, L., Overo discorsi della vita sobria. In Parigi. Ap- 

presso Pietro Des-Hayes. 1646. 12°. (8 Bll. u. 123 S.) 

82. *Crisci, G. B., Lucerna de corteggiani oue, in dialogo si tratta 

diffusamente delle corti, cosi de uenti quattro oflicii nobili, 
come de la uaritä de cibi per tutto Tanno; e e ciacuna do- 
menica et altri banchette .... Neap. apud Io. Dominicii Ron- 
cagliolii. Anno 1634. 4°. (3 Bll., 348 S. u. 10 Bll. m. Portr.) 

83. *Cuisinier royal et bourgeois Paris, Sercy. 1691. 8°. 

(X, 505 S. u. 23 Bll. Reg.) 
84.*— Le m&ne. 3. 6d. Augmente Paris, Sercy. 1698. 8°. 

(8 Bll., 505 S. u. 26 Bll. Reg.) 
85. *Disegni del convito fatto dall' illustrissimo signor senatore 

Francesco Ratta all' illustrissimo publico, eccelsi signori 

Anziani, & altra nobiltä. Terminando il svo confalonierato. 

Li 28. Febraro 1693. In Bologna, per li peri. Air Angelo 

Custode. Fol. 6 Tfln. 
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86. Dufour, P. S., Traitez curieux du cafö, du the* et du cho- 
colate suivant la copie de Lyon ä La Haye A. Moetjens 1685, 
p. in-12. red. v&. 3 front, grav. (403 S.) 

87.* — Le m&ne. A quoy on a adjoutö dans cette Edition, la 
meilleure de toutes les methodes .... pour composer l'ex- 
cellent chocolate. Par Mr. St. Disdier. 3. Edition. La Haye, 
Moetjens. 1693. 12°. (404 S., 2 Bll. u. 3 Kpfr.) 

88. *@&e?Ijart>. — SBon (Sottet ©naben, SBtr ©bewarb £erfcog ju 

Sßürtemberg &c. Taxa ©eben ©tuttgarbt ben 30. 2tyrttte 

1642. got. (39 23H.) (Bnt^att: Taxa ber S3ürtf> trab (Saftgeber. 

89. *Ecole parfaite des officiers de bouche, contenant Le Vray 

Maistre-d'Hostel. Le Grand Ecuyer-Tranchant. Le Sommelier 
Royal. Le Confiturier Royal. Le Cuisinier Royal. Et le 
Pastissier Royal. 4. Ed., corrig^e & augmentöe. Paris, Ribou, 
1682. 8°. (4 Bll., 480 S. u. 14 Bll. Reg. — Holzschn. im Text.) 

90. *— Le meme. Nouvelle Edition, corrigäe et augmentäe .... 

Paris, par la compagnie des libraires assoeiös. 1742. 8°. 
(Xn, 507 S. u. 8 Bll. — 4 Kpfr.; Holzschn. im Text.) 

91. *(Sl§l)öttti, 3. ©., Diaeteticon: 3)a3 ift STCetteä Sifäbud), ober 

Unterridjt t>on ©Haltung guter ©efunbfyeit burd) eine orbent* 
tid)e 5)tät. (Sößn an ber ©pree, ju finben bei bent Slutore, 
u. gebrueft burtf) ®eorg Spulten. 1682. 4°. (6 930\, 466®. 
u. 5 ®n. fteg. SRit »utf .) 

92. *Emery, Nouveau recueil de secrets et curiositez. 5. Ed. Aug- 

mente de plus de la moitte de merveilleux & beaux secrets 
gallants & autres, experimentez & approuvez par gens de 
qualitß, & composez par le Sr. d'Emery. Tome I. Amster- 
dam 1697, Pierre Mortier. 8°. (3 Bll., 424 S. u. 14 Bll. Table. 
Mit 8 Kpfrn.) S. 171—189: DelaCuisine. — S. 190—211: 
Sommellerie. 

93. Evitascandalo, C, Libro dello scalco quäle insegna quest' 

honorato servitio. 4°. Rom. 1609. — II medesimo: Dialogo 
del trenciante, nel quäle si legge quanto si deve operare, ed 
osservare nel servitio del trenciante. 4°. Romae. 

94. Frisius, S. A., Oratio de ebrietate. 4°. Franekerae 1621. 

95. *Frugoli, Pratica e scalcaria d' Antonio Frvgoli Lvcchese, in- 

titolata pianta di delicati frvtti da seruirsi ä qualsiuoglia 
mensa di preneipi, e gran signori, & a persone ordinarie 
ancora .... Con vn trattato dell' inuentori delle viuande e 
beuande, .... tradotto di lingua Armenia .... Ristampato 
di nuouo con la giunta del discorso del trinciante, opera 
molto vtile, e curiosa ... (Signet.) In Roma, 1638, Fran- 
cesco Caualli. 4°. (20 Bll. u. 464 S — M. Portr. — Dis- 
corso . . . sopra Tofficio del trinciante. Ibid. eodem anno. 4°. 
6 Bll, 100 S. 1 Kpfr.) 
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96. Gemerkzettel, hinterlassen^ der aus dem Parnasso ehemals 

entlaufenen vortrefflichen Köchin, woraus zu erlernen, wie 
man 1928 Speisen wohlschmeckend zubereiten solle, 4°. 
Nürnbg. 1691. 

97. *Giegher, Li tre trattati di Messer Mattia Giegher Bavaro 

di Mosbvrc, trinciante deir ilUE» natione Alemanna in Pa- 
dova .... In Padova 1639, Paolo Frambotto. (IX, 54 S. u. 
16 Bll. M. Portr. u. 48 Kpfrn.) 

98. Gieseler, L., Discurs. philos. med.: SSom Dfteröbifcfyen SBrautt* 

Bier. 4°. ©o3(ar 1647. 

99. *Groen, J. v. d., Sert Steberfonbtfen Hovenier, jijnbc het I deel 

van het vermakelijck landt-leven .... Desen laetsten Druck 
is doorgaens verbetert. t' Amsterdam 1670. Doornick. 4°. 
(14 Bll, 96 S., 1 Bl. Register. — Abbild, im Text.) 

100.* — S)c Stieuroe SSerftanbigen Hovenier, zijnde het II deel van 
het vermakelijck landt-leven . . . door P.Nyland. Ebd. 1671. 4°. 
(4 Bll., 76 S., 2 Bll. Reg.) 

101.* — Seit Sroaren Huijs-Houder; zijnde het III deel . . . Door 
P. Nyland. Ebd. 4°. (Bl. 1—55. Abbild, im Text.) — B1.56: 
De verstandige kock .... SSermcerbert mct bc Hollandtse 
slacht-tydt bc cönfituurmaker. Ebd. (S. 56—88.) 

102. Guarinonius, Hipp., Hydroenogamia triumphans, s. aquae 

vinique connubium vetustum : Heilig und heilsamer Wasser 
und Wein Heirath. 8°. Oenipotenti 1640. (428 pag. mit 
vielen curiosen deutschen Reimen.) 

103. *$apptüu$. S)tc (Sfjrifitic^e Verbergen. — ®cr SBetfc^c ®a\t* 

ttnrtlj. — 2)a8 rooljterftäljrte ©ajkSdjitb. — ®er mtredjt fcer* 
ftanbene ©aft. — ®ic fcom ©atatt abgeftraffte uttredjtferttge 
Sßirtljm. — Ser ebrtidje (Saftnnrtfy. — 5)cr unmenfd)ftdje 
©aftnrirtfy. — 3)cr äRörberifdje ©aftnrirtlj. — ®cr gutfyerjige 
©aftrotrti D. D. u. & 4°. (6 «ü. — 2tu3fd)nitt au§ E. G. 
Happelii relationes curiosae, 9tr. 43, 44. Hamburg 1 683.) 

104. Herrenschmid, J., Dissertatiuncula de bacchanaliorum nomine, 

origine, progressu, placentis, larvis, excusationibus, exemplis, 
poenis, ludis choreis, symposiis, ludibriis etc. 16°. Norimb. 1626. 

105. *Instruction, nouvelle, pour les confitures, les liqueurs et les 

fruits. Avec la manifcre de bien ordonner un dessert, et tout 
le reste .... Suite du cuisinier ro'ial & bourgeois .... Paris, 
1692. Sercy. kl. 8°. (12 Bll., 442 S. u. 7 B1L Reg.) 
106.* — Le mfone. Nouvelle edition, revüe, corrigäe et beaueoup 
augmentäe. Paris 1708, Prudhomme. 8°. (10 Bll., 480 S. u. 
12 Bll. Reg. — 1 Kpfr. u. Holzschn. im Text.) 
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107. ^Instruction, nouvelle, pour les confitures etc. NouveUe Edition, 
revüe, corrigäe, & beaucoup augmentöe. Avec de nouveaux 
desseins (sie) de tables. Paris 1717. Prudhomme. 8°. (6 B1L, 
464 S., 9 BU. Reg. u. 2 BU. privilege.) 

108.*— Lem6me. Ibid. 1725. 8°. (6 BU., 508 S. u. 14 BU. 3Kpfr.) 

109.*8lette, 21., 9fceue§ Xrend}ir*a3üd)tein. SBic man nad) realer 
2lrt, unb jejjigen ©ebraud) nad), atterljanb ©peifen orbentltdj 
auff bic Raffet fe$en, §ierücfy gerfdjneiben unb ttortegen, audj 

artüd) nueberumb abgeben foß %(&3t% 2)rudft3 unb öer= 

legt» Casparus gretyfdjmteb, $m $at}x 1657. (äRit ©eitemtm* 
raljmung.) Ouer*8°. (6 8311. u. 106©. SiteOtfr. u. 24 Stf rtfin.) 

110.* — Neu-erfundenes Trenhir-Buch, darinnen begriffen wie man 
die Trenhir-Kunst sichtbarlich erlernen, die Speisen ordent- 
lich auff die Tafel setzen, zergliedern etc. können. (83 BU., 
mit Titelkpfr. u. 9 Kpfrn.) gr. quer- 4°. Leipz. 1665. 

111. *— 9?eue§ £rend)ier= unb $ücatur*93ücfyletn, ©arinnen begriffen: 

2Bte, naefy je&tger §of*9lrt, atterfyanb ©peifen unb grüßte, 
fünfttidjer SBetfe jerfd^mtten, fcorgefeget, . . . aud) nrie . . . ba£ 
£afet*3eug nettiret, fvtdjiret, zubereitet, barauä atterfjanb ?ßlU 
caturen gearbeitet unb gebitbet werben fönnen. 2luf3 ftetffigfte 
corrtgtret mit gan| neuen $upffer*©tü<fen gelieret. Nürnberg 
1677. 3n Verlegung Seontjarb Sofdjge, »udpnblern. öuer*8 . 
(4 93H. u. 120 ©. — ItteOtfr., 24 fttfrtffo. u. 3 Tabellen.) 

112. *— 9teu öermefyrt SKitfcüdEieä £rendjier*93ud), .... ®eme betyge* 

füget e$ttd)e 9?eben, SSrieffe unb 3?eime ©o bei? §odjjetyten 
®eüatterfd)afften unb 2etd)en*93egängnitffen §u gebrauten, 
©amt einer SBefdjretybung 5De§ ©bleu SBetjbtüerdfS. ©ebrueft 
ju Shtnftburg 3n biefem 3a$r. 8°. (Xitel in 4°. 146 6.it. 
1 831. SReg. 3K. 11 ftutfent.) 

113. *ßod)biid)leut, 9teu tuotaugertdjteteS. (Sebrucft ju 93afet, be^ 

©manuet Sönig ünb ©itynen, 3m Saljr 1674. -8°. (139®. 
u. 5 m. 3?eg.) 

114. &od)< tttib Wvttntt)<&ui), @tn, ©ebrueft §u ©räfe, 33ety benen 

aBibmanftettertf^en Erben, 1686. 4°. (236 ©. u. 8 8311. föeg.} 

115. *Lancelotti, Y., Lo scalco prattico. (Signet.) In Roma, 1627. 

Francesco CorbeUetti. .4°. (4 BU. 300 S. — 28 Kpfr.) 

116. *La Varenne, II euoeo francese, ove e insegnata la maniera 

di condire ogni sorte di pasticerie e di confetti. Traspor- 
tato nouamente all' Italiana fauella. Bologna 1693, Longhi. 
kl. 8°. (2 BU. u. 544 S.) 
117.*— Le vrai cuisinier frangois . . . augmente d'un nouveau con- 
fiturier . . . Le maitre d'hotel et le grand ecuyer tranchanL 
Nouv. 6d. Brusselles 1698, Georges de Backer. 8°. (10 BU., 
371 S. u. 2 BU. Index.) 

t>. ÜRalortie, 2Jtenu, 3. 3luSg. I. 23 
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118. *La Varenne, Le cuisinier francois. Augmente d'un traite* de 

confitures. A Troyes et se vendent a Paris chez Jean Muser. 
1699. 8°. (4 Bll, u. 240 S.) 

119. *Latini, A., Le scalco alla moderna, overo Tarte di ben dis- 

porre i conviti, con le regole piü scelte di salcheria, insegnate, 
e poste in pratica, ä beneficis de' professori, ed altri studiosi. 
In Napoli 1694. 2 Bde. 4°. (I: 2 Bll., 606 S., 5 BU. — 
II: 4 B1L, 256 S., 2 Bll., m. Portr. u. 2 Kpfrn.) 

120. *Liberati, F., II perfetto mastro di casa. In Roma 1658. 

Angelo Bernabo dal Verme. 8°. (VIII, 269 S. u. 4 Bll. Reg.) 
121.*Lune. Le nouveau cuisinier .... Suivant les quatre saisons 

de rannte. 2. 6d. Paris 1659, David. 8°. (3 Bll, 364 S. 

u. 18 Bll.) 
122. Marl, J. J., Jura poculorum. 4°. Jenae 1669. 
123.*— Idem. Jenae 1678. Ex off. Müller. 4°. (94 S.) 

124. Matenesius, C. F., Critices christianae libri de ritu bibendi 

super sanitate, Pontificum, Caesarum, Principum, Ducum etc. 
8°. Coloniae 1611. — Ejusdem: Syntagma criticum. Nescis 
quid servus vesper vehat. De somno potuque christianorum 
somnifero. Ib. — Ejusdem : De luxu et abusu vestium nostri 
temporis. 8°. Coloniae 1612. 

125. *£Reitrb?ac, ÜR., ®te 3Ktttetybenbe imb feidjte ©lernte, ®cm 

löbüd^en grauen~3itttmer $u fonberbaljrem ©efatten 3n Stan|ö= 
fifdjer ©prad)e betrieben $)urd) Sungfer Maria Meurdrac, 
SKunmeljr 3n leutfcfy überfeget, unb jum brittenmal)! fjeraufc 

gegeben üoit J. L. M. C graneffurt 1689, 3umter. 12°. 

(4 »0., 389 @. u. 15 93H. 3*eg.) 

126. *8WUH, 2(., SKertf roürbtger 2)tfcurft 93on bem SSrfprung ber Sfjiev, 

93nb 9Iuß$ug ber SBötcfer .... Stuft bem Sateimfdjen, in bte 

£eutfd)c ©prad) toerfefcet, SSnb mit einer 2Rebicinattfdjen 

3ugab, SSon ber gürtrefftidjfett befe 93rob, SSnb fdjäbtidicm 
SRifebraud) befe gtetfdj ünb SBeine zc. toerme^ret. 3)urd) 3o^. 
®^r. Sttterlraut .... Salzburg, ÜRatyr, 1670. 12°. (6 SU., 
400 ©. u. 18 9311. *Reg. Sttetfpfr.) 

127. *Muret, Trait6 des festins. Paris 1682, Desprez. kl. 8°. (8 BU. 

u. 230 S.; 12 Bll. Index.) 

128. Neandri, Chr., Bacchanalia. 12°. Francofurti ad. Od. 1660. 

(26()pag.) 
129.*Nonni, L., Diaeteticon sive de re eibaria libri IV. Antverpiae 

1627, Bellerus. 8°. (16 Bll, 638 S. u. 1 Bl. errata.) 
130.* — Idem. Secvnda editio et auetior. Antverpiae 1645, ex off. 

P. Belleri. 4°. (11 Bll., 526 S. u. 1 Bl.) 
131. **Pttfd)tt, 3. ©., 9teu üermeljrteä Xrincier*93ud). Naumburg 1665, 

3K. SRtiHer. Ouer*4°. (7 811., 149 ©. u. 1. 931. ÜR.28$tfrn.) 
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132. *Papin, La maniere d'amolir les os et de faire cuire toutes 

sortes de viandes en fort peu de temps, et a peu de frais. 
Avec une description de la machine dont il faut de servir 
ä cet effet. Nouv. 6d., augm. d'une seconde partie. Amsterd. 
1688, Desbordes. kl. 8°. (6 Bll. u. 240 S. M. 4 Kpfrtfln.) 

133. *Pastissier francjois, Le, oü est enseignä la maniere de faire 

toute sorte de pastisserie. Ensemble le moyen d'aprester toutes 

sortes d'oeufs A Paris 1653, Jean Gaillard. 8°. (233 S. 

u. 2 Bll. Reg.) 

134. * — Le m6me. Amsterdam 1655, Louys & Daniel Elzevier. 12°. 

(4 Bll. u. 252 S. M. Titelkpfr.) 

135. Pers, D. P., Bacchus wonderwerken, waer in het recht gebruyk 

en misbruyck des wijns, door verscheyden vermaecklijke, 
cerlijcke etc. historien wort afgebeeld etc. hier is by gevoeght, 
de suypstad of dronckerts leven. Met konstbeelden gegiert. 
4°. Amst 1628. 

136. Petiti, P., Thea sive de Sinensi herba thee carmen. Pech- 

lini de ead. herba epigrapha. Lips. 1685. — P. Francii in 
laudem Thiae Sinensis Annacr. Oue (Griech. Gedicht) Amst. 
1685. — Her riehen, de Thea herba doris. Melydrion. — 
Porti de nihili antiq. et multipl. potest. Item incerti aut. 
Nemo Lign. 1604. 4°. 

137. *Plinii, C, seeundi, historiae naturalis libri XXXVII. Lugduni 

Batavor. ex officina Elzeviriana 1635. 3 Bde. 12°. (1:11 Bll., 
654 S. u. 9 Bll. II: 631 S. u. 9 Bll. III: 582 S. u. 9 Bll.) 

138. *^ra§mott>Sft), ©t., $Keu=Dcrfertigte3 tioUftänbtge^ fto$*®uc$, 

ba* ift: ©rünblidje 93efd)reibung, ober beutüdbe Slnroeifung, 
nrie man allerlei fjerrttd^ unb geringe 5Ceifdj* fjifdj* . . . 2c 
©petfen fodjen unb $ubereiten fann. ÜRtt beigefügtem Unter* 
rtcf)t, Sltterljanb ©onfect, Satrocrgen, ©äfft unb anber etnge* 
madjte ©ad&en $ugurid)ten. 2)abei audj ein üottftänbtgeS unb 
nüfctid)e3 Gegiftet ju finben. SKürnberg 1685, ju finben bei 
Sol). &ofmann, ftuttft* unb Sudpnbtern. 8°. (11 8!L, 432®. 
u. 35 m.) 

139. *$?0caccd)i, ®., Trincier Ober SBorlege 93udj, Sarinnen berichtet 

mirb, 2Bie man atterfyanb gebratene imb gefottene ©peifen, fo 
auff fjürfttt^e tonb anbere £affe(n getragen werben mögen, 
5Radj 3talianifd^er tmb toornemtid) SRomanifdjer Slrt, anfdjneiben, 

ünb auff ber ©abet jierttd) jertegen fot 3>n Qftatiamft^er 

©pradj befdjrieben, tonb jum anbern mal mit bem Obft trin- 
cireo, .... toermeljret, ©o an je|o auff£ nem nrieberumb über* 
fetjen, in ba3 Ijodjbeutfdje trerofid), üerfefcet, tmb mit ben sig- 
nirten Äupferfticfyen auffä beft tonb fteifttgfte gejieret roorben. 
Setpjig, gn Verlegung Henning ©roffen be§ 3ftngern ©. nad)* 
gefaffenen ©rben. %m Safjx 1624. (Jhipferfttdjumrafymung.) — 

23* 
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2tm ©nbe : Setpjig, $n SSertegung Henning ©roften be£ Jüngern 
©. nadjgefaffenen (Srben. (Signet.) Tipis exscribebat Georgius 
Liger. Anno 1624. got. (ai — k4 u. 1 35t. oljne ©ign. — 5£itcl 
rott) it. fämarj. — 17 Styfrtffo.) 
140.*Romoli, D., II panonto dottrina singulare. Nel quäl si tratta 
dell' officio del scalco. Del condimento di ogni viuanda etc. 
In Venetia 1637, C. Battista Combi. 8°. (8 Bll.u. 573 S.) 

141. *S^etU}ammer, 2tt. ©., 2)er toofjkunternuefenen ®ödjinn }u* 

fälliger Confect-£ifd) 95raunfdjtt>eig 1699, ©rieben. 4°. 

(3 »IL, 200 ©. u. 4 9511. SReg. SR. 1 Xitetf pfr.) 

142. Schikart, W., Purim sive bacchanalia Judaeorum. Tüb. 1634. 

143. *Schlacht-Tyt, de Hollantsche, of de kloecke huys-houder . . . 

Stern, fyoe men goebe ©auftjfen en $ot*paftety fal mafen .... 
t' Amsterdam 1666, Doornick. 4°. (4 Bll.) 

144. Schookius, M., Liber de cerevisia. Quo omnia ad illam per- 

tinentia plenissime dicutiuntur. 12°. Groningae 1661. V61. 

145. *Sebizius, M., De alimentorum facultatibus libri quinque, ex op- 

timorum authorum monumentis conscripti» Argentiniae 1650. 
Ex officina loh. Ph. Mülbii, & Josiae Stedellii. 4°. (6 B1L, 
1 Tabelle, 6 BU. Vorrede, 1552 S. u. 24 ungez. Bll.) 

146. Stengel, J., Bewerte Bier Künste, welcher massen das Bier in 

diesen Landen allerhand auffmerekungen nach, mit dem Maltz, 
vnd dem Brawen zu verfertigen etc. Dermalen von etlichen 
Kreuter Bieren vnd Essige etc. 4°. Erf. 1626. 

147. *Stvckii, J. G., Tigvrini opervm tomvs primvs, continens anti- 

qvitatvm convivialivm libros tres .... Lugduni Batav. 1695. 
Apud J. Hackium. Fol. (11 B1L, 643 S. u. 10 Bll. Index.) 

148. * — Idem. Tomus II, continens sacrorum et sacrificiorum descr. 

Ibid. eod. anno. Fol. (7 Bll., 252 S. u. 12 Bll. Index.) 

149. *Swalve, B., Querelae & opprobria ventriculi sive Hpooonoiza. 

Amstelod. 1664, ex officina J. Janssonii a Waesberge & Elizei 
Weyerstraten. kl. 8°. (7 Bll., 321 S. u. 4 Bll. Reg.) 

150. Tractätchen, Drei neue curieuse, von dem Trank Cafe, si- 

nesischen The u. der Chocolate, nach ihren Eigenschaften, 
Gewächs, Fortpflanzung, Präparirung, herrlichen Nutzen etc. 
8°. Bautzen 1692. 
151.*£ttttci*4Bttdjleitt, ^eue§. Nürnberg 1642. 95et> $autu3 gür* 
ften Shtnftfjcmbtern. Ouer*8°. (40 9311. mit 39 giguren u. einer 
großen ®upfertft.) 

152. *— öoöftänbigeS . . . Qu finben in Nürnberg, bety $aulu3 dürften. 

2tm©nbe: Nürnberg, Sodjner. D. $. £tuer*8°. (6 93a., 135®. 
u. 1 951. 3?eg. 2 Sfyfrtftn. Äutf er im lejt) 

153. Xvnnttnfytit. ®ie in einem t^eotogifd^cn Stefponfo gemeinte, 

beweinte unb mit aßen ifyren ©tnmenbungen überroeiäte unb 
uermetete Irunfentjett. 16°. §atte 1699. 
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154. *Vaselli, G. F., L'Apicio overo il maestro de' Conuiti dedicato. 

In Bologna 1647. Par gli HH. del Dozza. 4°. (8 Bll., 117 S. 
u. 7 B1L Tavola.) 

155. *S8e<f tritt, fr 2(., ©in föftttdj nero SJodjbuc^ 8on atterljanb 

©peifen . . . 2)ergteid)en öormals nie im kxnd auffangen 

©etrudft ju SSafcI, in Verlegung S. ®öntg§. Anno Domini 1605. 
8°. (8 8tt., 346 ©. u. 5 811. 9leg.) 

156. — Stterc föfttic^ unb nü^tid^ Sodjbufy 8afet 1652. 

157. *2Bttttd), 3R. 3 V ®in nüfeficfyer Script t>on ben ©ec^fe unöer* 

meibtidjen 2)tngen, jur ©efunbljeit ganj erfpriefjtidjen, . . . Sitten 
auf bic 2)eu$fd)e übliche $oft, ©peift unb Xxant gerietet . . . 
2)urd) 3R. & SBittic&ium, 3Kebicum jit «rnftöbt. o. D. 1607. 8°. 
(I: 174 ©. it. 6 80. — II: 107 @. u. 4 811.) 

158. *2BoüetJ, 2t., 3rauen*3«nnter£ 3^8crtrcib ©ampt einem 

SSottfommenen ®odj. ^feo bem Xeutfdjen grauen-Stmmer ju 
9ht$e in ifyre ©pradje üerfejjet. Hamburg auf ©. ©djutfcenä 
Soften 1674. 8°. 

18. ^atjrtjunbert* 

159. SIB^attblttttgett mm grauenjimmerarbeiten, üon §au§I)attung3s 

fadjen u. f. m., nebft Slntjang öon ©peifen unb ©etranfen für 
Sranfe unb ber S)ifit für Sinbbetterinnen. 8°. (776©.) 
©tuttg. 1792. 

160. Alkemade, v., en van der Schelling, Nederlands displeg- 

tigheden, vertonende de plegtige gebruiken aan den dis, in 
het houden van maaltyden, en het drinken der gezondheden, etc. 
3 deelen met platen. 8°. Rotterdam 1732— 1735. Mit Titel- 
kupfer. 

161. * Ackermann, J. C. G., Regimen sanitatis Salerni sive scholae 

Salernitanae praecepta. gr. 8°. Stendal 1790. (II u. 178 S.) 

162. *Alt amiras, J., Nuevo arte de cocina, sacado de la escuela 

de la experiencia economica. Barcelona 1767, Maria Angela 
Marti viuda. 8°. (YI u. 176 S.) 

163. *2ltttt)etfttttg, fürjlidje, ju Complimenten unb fyöflid)er Condvite 

für *ßerfonen 8ürger(idjen ©tanbeä . . . SKebft einem roofytcin* 
genuteten Trenchier-8üdjlein. graneffurt unb Seipjig 1736. 
!(. 8°. (213 ©. m. 12 ftpfm.) 

164. *Apicii Coelii, De opsoniis et condimentis, sive arte coquinaria, 

libri decem. Cum annotationibus Martini Lister, h medicis 
domesticis S. Majestatis reginae Annae, et notis selectioribus, 
variisque lectiönibus integris, Humelbergii, Barthii, Reinesii, 
A. van der Linden, & aliorum, ut & variarum lectionum libello. 
Editio IL Longe auetior atque emendatior. Amstelodami, 
apud Janssonio-Waesbergios. 1709. 8°. (XVIII, 277 S. u. 21 
ungez. Bll. — Titelkpfr.) 
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165. *Apicii Coelii de opsoniis et condimentis, sive arte coqui- 
naria libri X. Cum lectionibus variis atque indice edidit 
Joannes Michael Bernhold ... s. 1. et a. (1787.) 8°. (XIV u. 
230 S.) 

166.*Cookery, the art of, made piain and easy . . . . By a lady. 
The sixth edition, with very large additions. London 1758, 
Miliar. 8°. (XVI, 384 S. u. 12 Bll. Index.) 

167.*— The same. The eight edition. London 1763. gr. 8°. (VI, 
12 Bll, 384 S. u. 12 Bll. Index.) 

168. "IBelufttgltttgett, fjiftorifcb moraüfdj unb po(itifd) abgefaßte, 

für äße ©tänbe. Seidig 1780-82, ^einfm*. 2 93be. 8°. 
(I. 93b. IV u. 392 ©. (S. 300 ff. 9Son ber Kofi) — IL 93b. X 
u. 474 ®.) 

169. *©ergte§, 93., lieber bie Secferetjen. Stuä bent @d)tt>ebifd)en mit 

Slnmcrfungen non D. 3. 8t. fjforfter unb D. Kurt Sprengel. 
&aHe 1792, »utity. beS SSaifenfymfe*. 2 93be. 8°. (I. 93b. VIII 
u. 383 ©. IL 93b. VIII u. 330 ©.) 

170. ©emerfimgett, praftifdje unb ©eljeimmffe, bie #au$l)aftung3s 

lunft betreff enb (233 uortref flicke SRittel). 8°. Seidig 1785. 

171. Biermann, De eo quod justum est circa ebrinm. 4°. Alt. 1742. 

172. Borch, de, Lettres sur les truffes du Pi&nont. Avec 3 planches 

color. Milan 1780. 

173. ®nv$att, ®. £., SBotjteingeri^tete »cftiUtrfunfL 93reät. 1736. 

174. Bustorff, Adr., De poena et jure ebriorum. 4°. Jen. 1763. 

175. Buc'hox, L'art alimentaire ou mäthode pour preparer les 

aliments le plus sains pour Thomme. Paris, chez l'auteur 
1783. 8°. (IIu.352S.) 

176. Kaffee, bie fdjöne ^anacen, in einem Sobgebia^t. 8°. 1775. 

177. Gaffetift, ber. ®in Sob^ebid^t auf bat «äfft 4°. o. D. 1768. 

178. Carsted, J. C, De bacchanalibus in re publica christiana. 

Von dem sogen. Carneval oder Fastnachtsspiel. 4°. Bran- 
denburg 1720. 
179.*<£ljrift, S.S., 93on ^ffonamtg unb Sßartung ber nu^tia^ften 
Dbftbäume, nebft ratfylid&fter 93enujjung il)rer grüßte in Stuf* 
beroafyrung, Srodnung, zc. 3ftit 2 Tupfern, granffurt 1789, 
Hermann. 8°. (XXVIII u. 500 ©. m. 2 Rpfr.) 

180. Christius, J.F., Magisteria veterum in poculis. 4°. Lips. 1748. 

181. *Collection of above three hundred reeeipts in cookery, 

physick and surgery .... By several hands. The fourth 
edition. To which is added a second part, containing a 
great number of excellent reeeipts .... London: Printed 
for Mary Kettilby and sold by R. Wilkin 1728. 8°. (272 S. 
u. 2 Bll. Index.) 
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182. *6oitfectf)lld), orientatifd)e§, in fünf Steile abgeseift, unb 

jnm ©ebraudj nunmehr in bcn 3)rutf gebraut. Tübingen 1781, 
betörtet. 8°. (I, 54 ©. u. 3 930. SReg.) 

183. *Confiturier Royal, le, ou nouvelle Instruction pour les con- 

fitures, les liqueurs et les fruits; IV. 6dit. Avec des nou- 
veaux dessins de table. 8°. (XVI, 518 S., 18 BU. u. 4 Kpfr.) 
Paris 1765. 

184. *(Con8t antin.) La Oille. Melange ou assemblage de divers 

mets pour tous les goüts. Par un vieux cuisinier gaulois. 
Gonstantinople (Li6ge), L'an de l'&re chretienne 1755, de 
l'H6gire 1733. 12°. (XIX, 314 S. u. 12 BU. Reg. 1 Titelkpfr.) 

185. *Cooks, the young, monitor: or directions for cookery and 

distilling. By M.H. London 1683, Downing. kl. 8°. (164 S.) 

186. Cuisine. L'ecole parfaite des officiers de bouche, qui en- 

seigne les devoirs du maitre d'hötel, la mani&re de faire 
les confitures säches, les liqueurs etc. etc. pet. in-8 °. (500 S. 
m. Holzschn.) Paris 1729, Ribou. 

187. *Cuisine, la nouvelle, avec de nouveaux dessins de tables et 

24 menus. Paris 1751, David pere. 2 Bde. 8°. (I. Bd. XII u. 
456 S., 12 Bll., 4 Tafeln. — IL Bd. XVI u. 365 S.) 

188. *Cuisine et office de sante, propre ä ceux qui vivant avec 

oeconomie et regime. 12°. 50 sols reite. Paris 1758, Le 
Clerc. 8°. (VIII, 416 Bll. u. VIII Bll.) 

189. *Cuisiniöre bourgeoise, la, suivie de l'office, ä l'usage de toua 

ceux qui se melent de depenses de maisons. Nouvelle edition, 

augmentee. Bruxelles 1774, Foppens. 8°. (408 S.) 
190.* — Le mäme. Nouv. £d. augm. Bruxelles 1760, Foppens. 8°. 

(IV u. 484 S.) 
191.*— Lemfcme. Nouv. Edition augm. Ltege 1788, Plomteux. 8°. 

(492 S.) 

192. Cuisinier gascon, le. Nouvelle Edition, alaquelle on a Joint 

la lettre du patissier anglois. Amsterd. 1747. 8°. (IV u. 244 S.) 

193. *Cuoco Piemontese, il, perfezionato a Parigi. Torino 1775 r 

Re. 8°. (467 S. m. 2 Holzschn.-Taf.) 

194. DallaBona, G., L'uso e l'abuso del caffe. 8°. Verona 1751. 

195. — Le mäme. 4°. Livorno 1762. (123 S.) 

196. *Dalrympe. The practice of modern cookery .... Edin- 

burg 1781. Printed for the author. Sold by Elliot. 8°. 
(VI u. 475 S.) 

197. *Dictionnaire portatif de la cuisine et de l'office. Paris 1765,. 

Vincent. 8°. (384 u. 382 S.) 

198. *Dissertatio critica de supernaculo Anglorum. SSon ber 

9iagek?(5n)be, qvo etiam vtvntvr alias nationes Evropae. o. 0. 
1743. 4°. (24 S.) 
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199. *Dons, les, de Comus, ou l'art de la cuisine, röduit en pratique. 

Nouvelle Edition, revue, corrigte & augmentöe par l'auteur. 
Le prix est de sept livres dix sols reite. Paris 1750, chez 
la veuve Pissot. 3 Bde. 8°. (I. Bd. XLVHI u. 490 S., Titel- 
kupfer. — IL Bd. 490 S. — III. Bd. 536 S.) 

200. * — Suite des dons de Comus, ou l'art de le cuisine rßduit en 

pratique. Paris 1742, Pissot. 3 Bde. 8°. (I. Bd. LVI, 448 S.u. 
1 Kpfr. - IL Bd. 508 S. — III. Bd. 631 S.) 
201.*@tfl|ttrt, 3. ®. t)., ©sperimentakD'efonomie . . . ober Anleitung 
jur §au^altung§'Sunft üeränbert, mit Slnmerf. unb Tupfern 
begleitet Don S. & ®. ©udtom. Sena 1778, gicfetfäetr. gr. 8°. 
(XXXIV, 882 ©. u. 19 9311. 3nbej. — Sitetfpfr. u. 9 £fin.) 

202. @btcte, 5 toerfdjiebene, ©ebraud), Verbot unb 93efteuerung be§ 

©affee unb %\)tt betreffend 93ertin 1704—1768. 

203. *Edit du roi, portant suppression de la Charge de contröleur 

ordinaire de la cuisine-bouche, & eräation d'une Charge de 
contröleur ordinaire, & de quatre contröleurs de la maison 
du roi, servans par quartiers. Donne" ä Versailles, Jan vier 1 782. 
Paris 1782, Simon. 4°. (2 Bll.) 

204. *Emy, M., L'art de bien faire les glaces.d'offices . . . avec un 

traUe" sur les mousses . . . Paris 1768, Le Clerc. 8°. (VIII u. 
242 S. m. 2 Kpfrtfln.) 

205. *@ffidj, 3. ©., Kleines mebt*ini)d)e3 So#u$ für baä grauen* 

jtmmer. 8°. 2lug3burg 1785. (99 ©. u. 2 93H.) 
206.*Farley, J., The London art of cookery. London 1783, 

Fielding. 8°. (XX u. 459 S. m. Portr. u. 13 Kpfrn.) 
207.*— Thesame. 9. ed. with additions. London 1800. 8°. (XXIV 

u. 448 S. m. Portr. u. 12 Kpfrn.) 

208. ftemS, ©., lieber bie 3Ritd). <ßretefd)rift. 8°. Seidig 1787. 

209. *Florini, F. Ph., Oeconomvs prvdens et legalis. Ober allgemeiner 

f fuger unb 3?ed)t§=t>erftänbtger #auf$s93atter, beftetjenb in 
nenn 93üd)ern 3)eren .... IX. 93nd) befielet in einem fur^ge« 
faften ®od)bucfy .... mit 3?ed)tlicfyen Stnmercfungen .... »er* 
fefyen, 2)urd) §errn 3- (£. ®onnanern, $oä>3ürftl. ÜRaffauifdjen 

3*atl; SRürnberg, graneffurt, unb Seidig 1750. $n 93er* 

legung ©fjr. SRingete @eet. SBtttib. 2 £t)(e. in 1 93be. goL 
(I. %\)t\{ III 9311. u. 858 geaalt. S. IL %\ft\\ @. 959—1230 
(fälfd)lid& 2310 beaeidinet), 1—178 u. 2 3*egifter u. 20 SU. — 
Siteffpfr., 34 (XXXII) £fln. n. ®pfr. im Serie. — Soduid): 
II. %\)t\i, pag. 133—178.) 
210.* — Oeconomvs prvdens et legalis continvatvs. Ober (Sroffer 
Ferren ©tanba unb 2lbelid)er §au^93atter, befteljenb in günf 
33üd)em ... mit 2tnmerdt ungen . . . buvd) §errn 3. (£. 5)onauern. 
©bb. 1751. 2 %\)\t. in 1 93be. gol. (I. 3$etf 2 93H. u. 850 
gefp.S. - IL Heil ©.851-980, 1-406 u. 21 9311. 9icg.— 
ftpfr. im Zt# u. 20 Kpfrtfln.) 
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21 1. *8?ii*fte*, & & ». S- 5). Ättojlf ♦ 8raunf3>meigif$e3 ftodjbudj . . . 

SRit Kupfern. Sraunfdjm. 1789, ©d)utbud$anbiung. (XV u. 
500 ©. (fAlfc^I. 480 pag.) 3 Xafetn.) 

212. *Gelleroy, W., The London cook. London 1762. 8°. (10 B1L 

u. 486 S. m. 1 Kupfertafel.) 

213. *© einer fjettel ber auä bem <ßarnaffo eljmatö entlauffenen 

üortrefftfdjen Äödjin, roorau§ ju erfernen, nrie man 1928 
©Reifen rooljffdjmecfenb jubereiten fotte. 4°. Nürnberg 1702. 

214. *(&erttter§ljauf en, <£. 3f. üon, 3)ie |wu3mutter in allen ityren 

®eftf>äfften. Seipsifl 1778-80, 3.3. Suniuä. 4 8be. gr. 8°. 
(1. 93b. 6 93ß. u. 722 6. —IL 93b. 8 80. il 872 ©. — III. 8b. XX u. 
804 ©. — IY. 8b. 4 8tt. u. 872 S.) 

215. ©efd)td)te be3 s Jiecfarroein§ u. Sßeinbaueä üornefjmlid} in unb um 

Stuttgart üon 1200—1778. Stuttgart 1778. 

216. "Gilliers, Le cannameliste fran^ais, ou nouvelle Instruction pour 

ceux qui d6sirent d'apprendre l'office, r6dig6 en forme de 
dictionnaire . . . . A Nancy 1751, Cusson. Et se vend ä Lun6- 
ville, chez l'auteur. 4°. (2 Bll., IV, 238 u. 14 S. — Titelkpfr., 
13 Tfln. u. 1 Kupfervignette.) 
217.@Iore$, 21., 8ottftänbige £aufc unb Sanb*Bibliothec, SBorinnen 
S)er ©runb unfcerfätfdjter Söiffenfd^aft ju finben ift beren 
fid) bet) jejjiger 3eü ein §of* $anbet3* £aufc 8urger§* unb 
Sanb=3Rann ju feinem reidjüdjen SRufcen bebienen fan: 2lb* 

geseilt in 8ier S^eil. ®er ©rfte Sfjeil fjanbett: X. 

80m ®od)en, ttrie man nefymlid) attcr^anb gute unb gefdjmadfte 
©peifen fodjen, £affe(bedfen, unb auf gürftttdje 2lrt §urid)ten 

fott. XL 80m Servieten-8redben unb Trenchiren, 2c 

gefammett, unb mit bieten nötigen ®upffern jum öffentlichen 

S)rudE üerfertiget, burd) Andream Glorez toon äRä^ren 

3?egenfpurg ju ©tatt am $of, $n 8erlegung Quirini §fyt, 
1701. 2 8be. m. Kupfern, gol. 

218. *Grand d'Aussy, Histoire de la vie privee des Francis, 

depuis Torigine de la nation jusqu'ä nos jours. Paris 1782, 
Pierres. 3 Bde. gr. 8 °. (I. Bd. XVI u. 373 S. - IL Bd. 383 S. — 
III. Bd. 363 S.) 

219. *Grohmann, T. E., Dissertatio inauguralis medica. De victu 

fumoso, Ob bie geräucherten ©peifen jur SRafyrung unb ©e= 

funb^eit bieniid}; Halse Magd., 1743. Hendel. 4°. (40 S.) 

220 :*®vunautv, 3. 21., ®a§ toottftanbige unb auf bie neuefte Slrt ein* 
gerichtete ®od)s8ud) . . . ; herausgegeben uon Sodann 2Hbredjt 
©runauer ©einer ®önigt. $oljeiten, ber »ernrittibten &erjogin 
toon äßeiningen, üormatö gemefenen 9Kunb=®od), anjetjo (Saft* 
SBirttj jum fdjroarjen Slbler in ®^riftian=@rtang. Nürnberg 
1726, Sodiner. 4°. (1 81., 506 gej. ©. u. 14 80. SRegifter. — 
Sitetfpfr. — 1735 neu aufgelegt.) 
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221. ^agger, (£., SReueS ©alfeburgifdjeä $od^8uc& . . . 2)urdj ©onrab 

Bagger, §od^'gürftItc^'©at|burgifc^cr ©tabt* unb Sanbfdjafft* 
llodj. 3lug§purg, 3)rudft3 unb oerlegtö ^o^ann Sacob ßotter, 
1718. 4°. (Eitettpfr., XitcIu.20ungej.S3H. — LS$t l.«bt$. 
206 ©. u. 11 8(. SRegifter. — I. 2^1. 2.2lbty 100©.u.480. 
9ieg. — IL Itf. 1. 2lbtt>. 32 ©. u. 2 80. 9ieg. — IL 2ty. 
2. «ffity. 88 ©. u. 6 »0. SReg. — 4 80. leyt. ftpfrftic^ 1—12. — 
2 80., ftpfr. 13—166. — 2 80., fttfr. 169—203. — 1 80. 
ftpfr. 205—220 (204e£iftirt nidjt). — 4 80., ftpfr. 221—305. 
III. 2ty. 1. «6ty. 216 ©. u. 19 8tt. SReg. — III. £$(. 2. Stbfy 
116 @. u. 10 811. SReg. — IV. Xty. 1. Slbfy 199 ©. u. 18 80. 
SReg. — IV. fyl 2. 3tbtf>. 203 ©. u. 16 80. SReg.) 

222. *$attb&ttd) für Meine unb grofce §au3fyattungen ober roie 

ein junget Sraucnjimmer Stöcfye unb $auäl)attung . . . beforgen 
lernen fann. 2tu§ metjäljrigen Erfahrungen gefamntett unb 
auf eigne Soften junt $rudf beförbert üon 3K. ©. 8***. 3. fcerb. 
Auflage. Rinteln 1739, bei H. $. 8»fenba$L 8°. (368 ©. u. 
8 80. SReg.) 

223. *$attbftud), bequemet unb nu5fid)e§, be3 galanten grauenjtm= 

mer3, darinnen aOe bem grauenjintmer motjfanftänbige SBiffen* 
fd^aften enthalten, efftingen 1756, ©d)aO. 8°. (6 80. u. 680®. 
16 80. 3teg. — @. 495-592. dritter Xtjeil, Unterridjt jum 
Äodjcn ©. 593-615. 8ierter Xf)ei(, weifet roic man ©peifen 
fterfdjneiben unb vorlegen foü.) 

224. *$ait§t)altuttg8*&uttft, SBotjfeingeridjtete, meiere in fidj ent= 

fyäft . . . toa3 oor (Serätfyfcfyaft in einer ®üdf)e anpfdjaffen . . . 
grancffurtu.2eipiigl760. 8°. (4 80., 118 6. it. 3 80. Reg.— 
Eitetfpfr. u. 1 Äpfr.) 

225. $au£!jaltuttß§<Se|*tcoit, aOgemeineS, barinnen ju finben ift 

roa* ju ©rfyattung ber ©efunbfyeit ju ttriffen nötljig. 3 8änbe 
mit Tupfern. 4°. Seipjig 1749—1751. 

226. *$au8^altuttg§*!£af djen&ud), nujtidjeS, für grauenjimmer auf3 

3al)rl785. ©tuttg., 3Refc(er. 8 °. (234 @. u. 1 8f. $rucff elfter.) 

227. *— gortgefefcteä nujfidjeS ^ausljattung^Safdjenbud) aufs 

3a$rl786. ®bb. 8°. (236©.) 
228.*— Saäfetbe aufd Saljr 1787. (252©.) 

229. *#elb6ergett, 3R. %., ®od)budj (getriebene*), anno 1771. 4°. getj. 

230. Henrici, J. P., De fraternitate compotatoria : 8on ber ©djmaufj* 

brüberfdiaft. 4°. $ena 1736. 

231. *$tppt, 3. ©v ©nctyclopäbifdjer ©alenber, ober furje Slntreifung 

für bie Siebljaber ber #au3l)aItung3*$Mtft, ... auf ba3 3aljr 1785. 
^Nürnberg, ©nbter. 9 80. — ©nctjclopabifcbe* $al)rbuci) ober 
furje Süiffafce für bie Siebtjaber ber #auai}attung3s$unft, . . . 
auf ba$ 3at)r 17S5 . . . 4°. (9 80. — 2 80. u. 44 @.) 
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232. *$\tlptcba &, ^uäljaömngen gör Unga gruentimber. SInbra 

Uptagan. ©tocfljolm 1759. ©teeing. 8°. (4 330., 738 ©. u. 

10 83a. SReg. Sitclfpfr.) 
233.*#of* ttttb SRittritfod), bcr bie norneljmften (Suropatfdje #öf 

burdjtuanberte, unb ganj neu in ber ©djroetfc angelangte. 

3ürid^l762, ©utmann. 8°. (776 ©. u. 10 SU. SReg.) 

234. Hofmeister, F. G., De jure conquendi et vendendi cerevisiam 

tarn in terris Brunsvicensibus et Luneburgicis quam in epis- 
copatu Hildesiensi. 4°. Göttingae 1739. 

235. Jacobi, De esculentis et potulentis: 9Son ©ffcn unb Jrinfen ber 

SBaare. 4°. $ena 1701. 

236. ^aljmiffht, graut. $or. ®üf., ^oetifäe SlbmaJjnung Dom Saftet 

be£ @aufen§. 4°. §ade, o. 3. 

237. *3etttdjjett, ®. ®. 91., ^iftorifd^c uyb SRedjtticfje Slbijanbtung Don 

*Begräbntf$*3Ral)(jeitett unb benen auf fotdje uertnenbete Unfoften. 
3m 3Ronat Sunio 1747. Seipjig, Sangcn^eim. 4°. (5 9311. u. 
52 <§.) 

238. "Instruction, nouvelle, pour les confitures, les liqueurs et les 

fruits. Nouvelle Edition. Paris 1705. Prudhomme. 8°. (10 Bll., 
480 S. u. 12B11. Register, 1 Kupfer.) 

239. * — Le möme. Nouvelle Edition revue. Avec de nouveaux dessins 

de table. Paris 1712. Prudhomme. 8°. (6 B1L, 464 S. u. 
13 Bll.) — 9lnbere ausgaben 1708. 1717. 1725. 

240. Juice of the grape, The, or, wine preferable to water. A trea- 

tise, wherein wine is shewn to be the grand preserver of health 
and restorer in most diseases. With a word of advice to the 
vintners. 8°. Lond. 1724. 

241 . *Keuken-Meester. De geoeffende enervarenKeuken-Meester . . . 

uytgegeven door zeekere hofbediende van een hog aanzienelijke 
personagie. Leyden, Gedrukt voor den Autheur . . . 1701. 
2 Bde. 8°. (I. Bd. 2 Bll., 320 S. Titelkpfr. — IL Bd. 272 S. 
Titelkpfr.) 

242. *Keuken-Meid, de volmaakte Hollandsche . . . Beschreven door 

eene vornaame mevrouwe, onlangs in 's Gravenhage overleeden. 
Vyfde Druk, Verbeterd .... Gedrukt volgens haar eigen Hand- 
schrift. Te Amsterdam, 1761. Steven van Esveldt. kl. 8°. 
(20 Bll., 148 S. Titelkpfr.) 

243. * — Aanhangzel van de volmaakte Hollandsche Keuken-Meid .... 

by gevoegt de Kunst .... voor te snyden .... Ebd. 1 763. 8°. 
(8 Bll. u. 140 S. 2 Kpfr.) 

244. *Keuken-Kunde, der volmaakte grond-beginzelen. Door d'au- 

theur van de Hollandsche Keuken-Meid. Ebd. 1763. 8°. (8 BU. 
u. 143 S.) 
245.* — Datzelbe. Negende verbeeterde druk. Gedrukt volgens haar 
eigen handschrift. Ebd. 8°. (11 Bll. u. 148 S. Titelkupfer.) 
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246. *Keuken-Kunde, Anhängsel van de volmaakte hollandsche 

Keuken-Meid .... bygevoegt de Kunst .... voor de snyden. 
Ebd. 8°. (10 Bll. u. 140 S. 2 Kpfr.) 

247. *ftoti)buä), allgemeines, aus ben beften Sodjbüdjern gefammett 

unb herausgegeben toon 3. ®. ©. 8ertin 1792. SBetoer. 3 8be. 
8°. (I Bd.: VIII, 200 ©. u. 1 Äupfer. — II Bd.: 163 ©. — 
III Bd.: 2 8tt. u. 176 ©. — 2lud) unter bem Xitel: Slntueifung 
für grauenjimmer bie ifyrer SBirtljfdjaft fetbft corfteljen motten. 
8terteS bis fec^fte^ ©tücf.) 
248.*$od)*®ud) @o »ol gfir ®eifttitf>e als aud^ SBetttidje groffe unb 
geringe §auf$attungen, trie bety benen tägtid) tri! Seut am füg* 

tidjften abgefpeifet werben ®urdj ©inen geifttidjen Sueben* 

SNeifter beß ©ottSljaufeS Sufcet befdjriben unb practiciert. Qnm 
britten mal aufgelegt unb üermeljrt. Sautterbad). 8afet, bety 
Sodann ©onrab üon aRed)e(, 3m %a$T 1700. 8°. (136 80., 
legtet leer.) 

249. *Sodj6ttdj, neue^ herausgegeben üon F. G. A. T. (Sotfja 1797, 

©ttinger. 8°. (XXVIH u. 335 @.) 

250. *&od)Imd), bewährtes n?ol)teingerid)teteS, SBetdjeS fcon einer forg* 

fältigen Siebljaberin biefer frönen Sßiffenfdjaft, meiftenS fclbft 
practicirt, mit oljnermübetem gteife sufammen getragen, unb in 
16 ©apitetn eingeleitet morben. (Nürnberg 1715.) got. (110®. 
u. 3 80. 3*cg. 2 Kupfertafeln. — 8itbet ben ©tyuß üon Hohbergs 
Georgica curiosa aueta 3. Sfyeit.) 

251. *$h>d)'$itd), SfteueS SBotj (eingerichtetes. 2luS me^r als 1500 ©pei* 

fen beftefyenb $n jtüety Steilen, ©ebrueft auf Soften eines 

guten greunbeS. o. 0. 1753. 8°. (420 ©. u. 12 80. SReg.) 
252.*8oil)4Bttdj, 2Boi>teingerid)teteS, für atte Siebfjaber ber Sodjerety. 
2 8änbgen. $aO in ©djroaben, 3. 2. äKefferer, 1778—1784. 
8°. (174 u. 99 @.) 

253. *8od)6it<l> f 2)aS 8ranbenburgiföe. . . . 8ertin 1723. Sei? 3. 2t. diu* 

biger. 4°. (2 80. u. 599 6. Xitelfupfer.) 

254. *&od)lmd), 8raunfdjn?eigifd}eS, #erauSgeg. d. görfter u. Änopf. 

2 8be. SRit Tupfern. 8raunfd)tt?eig 1789. 8°. 

255. *ßod)bud), baS Keine aber boc^ Sebermann nfifelidp unb tüofjtein* 

gerichtete grandtfurter. ©ttoaS öermcljrt herausgegeben t?on ber 
3dgernfdjen 8ud)f>anbtung. graneffurt am 3Ra^n 1768. 8°. 
(82 S. u. 3 80.) 

256. * — S)aSfefbe .... ©fiebern t?on einer angefeljenen fyiefigen $auS* 

grau jum eigenen ©ebraud) in S)rudf gegeben, nunmeljro aber 
öffentlich unb in ctroaS öermefjrt herausgegeben. 4. Stuflage, 
©bb. 1789. 8°. (82 ©. u. 3 80. Reg.) 

257. *8od)6itd), §ambuvgifdjeS üon einigen grauenjimmern in 

Hamburg. 8°. Hamburg 1788. £ero(b (XVIII u. 864 ©., 
27 80. Reg.) 
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258. *8od)'3htd), Seipjiger, morinnen ju feljen, roa3 man fotüoljt auff 

feinen £agtid)en Xifdj, als audj bety ©afteretyen unb #od)}etyten 
®ute3 unb ®eticatc3 auftragen fan, öon ©. ©. Seipjig üertegtö 
g. ©rofäuff 1706. 8°. (6 80., 438 ©. u. 17. 35«. Neg.) 

259. *ßod)l)ud), Nürnberger. Sic fo fluge ate fünftttdje öon Arachne 

unb Penelope getreutid) unternriefene §aufc$atterin . . . Sttö 
bcfe Nürnbergifdjen Sod)*8ud)§ 3tt>etjter Xljeit . . . Nürnberg 
1703, ©nbter. 4°. (12 950. u. 955 ©. 24 80. Neg., Xitctlpfr.) 

260. Stddjlmd), Nürnberger, ba3 berühmte große. 2 8be. 4°. Nürn* 

bergl706. (1750©.) 

261. *ßod)bud), Nürnberger. 5)er au3 bem Parnasso efymafö ent* 

lauffenen vortrefflichen ®öd£>in, SBrfdje 8ety benen ©öttinnen 
Ceres, Diana unb Pomona mete galjre gebienet, #intertaffene 
Unb bif$ero, bety unterfdjiebtidjen ber Söbf. Soc^-^unft befliffenen 
grauen ju Nürnberg, jerftreuet unb in groffer @ef)eim genauen 

gemefene ©emerdf=3ettut; bety biefer brüten Sluftag 

öermefyrt, mit einem neuen ßufafc .... au3 bem gran^ö* 

fif cfyen unter bem £ttut, le Cuisinier royal & bourgeois, au§gan= 

genen ^arifer ®od)*8udj Nürnberg, 3n Verlegung SBotff* 

gang SRorifc (SnbterS. 2)rucft3 Solj. ©rnft Slbelbulner. an. 1712. 
4°. (6 80. 1127 8 ej. ©. u. 32 80. Neg. — Sitetfutfer toon 
E. N. ©c^urfc u. 2 Tupfer 311 ©. 1095 u. 1097.) 

262. *ßotpud), Nürnberger. S)ie $n i^ter Shtnft üortrefftidj geübte 

Äödjin. Ober 2lu£erlefene3 unb öoOftänbigsöermeljrteS Nürn* 

bergifdjeS fto<$*8udj 4. Stuflage Nürnberg, 8ertegt§ 

SBotfg. äRortfc ®nbtcr£ feef. ©rben, Softer 3Ratyrin unb ©oijn. 
©ebrucft bety Sorenj 8ieting 1734. 4°. (6 80., 1084 gej. S.u. 
46 80. Neg. Sitelfupfer u. 2 Supfer.) 

263. *ßod)bu<J), 2:fyüringifd)e3, befonberS für §au3mütter mittleren 

©tanbeS eingerichtet. SBeimar, 1789. $n ©ommffion bety 
<£. 2. $offmann3 SSittme unb @rben. 8°. (88 ©.) 

264. *So<J)bud), Weinet £ljüringifdje3, befonberS für |>auämütter mitt* 

teren ©tanbeä eingerichtet. Neue Sluflage. Erfurt 1792. 8°. 

265. ßijdjitt, bie in iljrer Sunft toortrefffid) geübte, ober auSertefeneä 

unb üoüftänbig üermefyrteS Nümbergifdjeä Äodjbud). 4°. Nfirn* 
berg 1734. (1048 ©.) 

266. *&ödjht, bie Nürnbergifd)e tuofyf unterlief ene, . . . Nürnberg 1752. 

©tein & Nafoe. 8°. (10 80., 906 ©. u. 27 80. Neg. litettpfr.) 
267.*Sod)*, 2**** unb ßonfttureitleytfott, aOgemeineS öoO* 

ftänbigeä, nacfy afpljabetifdjer Drbnung 2C. 4 %\}U. in 2 8be. 

ßeipjig unb granffurt bet) granj Patüont. 1794—95. 8°. 

(1. 8b. 4 80., 734 ©. II. 8b. 424 @.) 
268.*ftodj*, SBatf* ttttb Stonfttureuleytfott, DoOftanbigeS, ober 

atyljabetifdjer 2lu§jug au§ ben beften inn* unb auätänbifcfyen 
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$od)*, 93adf* unb ®onftturenbüd)ern — Ulm, in fitomtniffion ber 
©tcttmiWcn 93ud$anblung. 1786. 8* (6 8U. u. 448 gefo. ©. 
Ittcllpfr.) 
269.*— 3)aSfe(be. Star! ücrmc^rtc unb fcerbefferte äuffoge. ®bb. 
1796. 8°. (Eitettpfr., 4 SIL, 430 ©.) 

270. Ätt^ettle? ilotl, Slttgcmeine^ für grauenaimmcr. 2 I$fe> 8°. 

Seidig 1794. (2900 ©.) 

271. Kurtz, De ebrietate ejusque noxis praecavendis et tollendis. 

4°. Erfurt 1741. 

272. *La Chapelle. Le cuisinier moderne, qui apprend ä donner 

tontes sortes de repas, d'une manifcre plus d&icate que ce qui 
a 6t6 6crit jusqu'ä präsent. Avec de nouveaux modales de vais- 
selle et des dessins de table. D6di6 ä Mons. le prince d'Orange 
et de Nassau par le sieur Vincent La Chapelle, son chef de cui- 
sine. 2. Edition augmentöe. A la Haye, aux däpens de l'auteur. 
1742. 5 Bde. 8°. (I. Bd. 6 Bll, 261 S. u. 8 Bll; 3 grosse 
Kpfr. — II. Bd. 1 Bl., 258 S. u. 7 Bll; 3 Tafeln. — III. Bd. 
1 BL, 288 S. u. 8 Bll.; 3 Tafeln. — IV. Bd. 2 Bll. u. 313 S., 
10 Bll. Reg., 4 Kupfer. — V. Bd. 4 Bll., 346 S. u. 7 Bll.) 

273. *Lamb, P., Royal-cookery: Or, the compleat court-cook. By 

Patrick Lamb, near fifty jears master-cook to their lateMajesties 
king Charles IL, king James II., king William and queen Mary, 
and queen Anne. The second edition, with the addition .... 
London 1716. Nutt and Roper. 8°. (4 B1L, 302 S. u. 4 un- 
gez. Bll. — 38 Kpfr.) 

274. ga 9toque, ©rünbticfye unb ftdjere SKadjrtdjt toom ©afec unb 

©afce^aunt. 3Kit einigen fetjr fauberen ftupferftidjen; wann 
ber ©afee erfunben unb juerft getrunfen roorben fety k. 4°. 
Setpjig 1717. 

275. *La Varenne, Le cvisinier frangois . . . Reuue, corrigä, & aug- 

mente d'vn traittä de confitvres . . . Par le sieur de la Varenne, 
escuyer de cuisine de Monsieur le marquis d'Vxelles. 8. Edition. 
Paris 1757, David. 8°. (8 Bll. 354 S. u. 15 Bll. Reg.) 

276. Le Bas (Sßfeubontym für de B6chamel, marquis de Nointal), sur 

l'art du cuisinier. 3ur ßctt £ubnrig$ XIV. 

277. *Le Cointe, J., La cuisine de sant6, ou moyens faciles & 6co- 

nomique de präparer toutes nos productions alimentaires de la 
mani&relaplusd&icate&laplussalutaire. Paris 1790. Briaud. 
3 Bde. 8°. (I. Bd. 465 S. — IL Bd. 490 S. — III. Bd. 576 S.) 

278. *Lemery, L., Trait6 des aliments, ou Ton trouve par ordre la 

diff6rence et le choix qu'on doit faire ... 2. Edition augmentäe. 
Paris 1709. Witte. 8°. (XXXV und 562 S.) 

279. *Leonardi, F., II pasticciere. Dato in luce da Fr. Leonardi, giä 

cuoco di Caterina II Imperatrice di tutte le Russie. Firenze 1797, 
Luchi. 2 Bde. 8°. (I. Bd. 276 u. XII S. — IL Bd. XVI u. 272 S.) 
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280. *Lettres patentes du roi, qui accordent la jouissance des Privi- 

leges des commensaux, aux officins Bouche & Commun .... 
Donmtesä Versailles le 25 Nov. 1782. Paris 1782, Simon. 4°. 
(2 Bll.) 

281. gettfom & 3. gute. ®efäid)te beS Sfjeeä unb Äaffeeä. 2Tu3 

bcm (Engtiföen. 3Rit (3) Tupfern. 8°. Seipatg 1776. (242©.) 

282. *gej if Ott, tteueä, ber franaöfifdjen, fädjfifdjen, öfterreid)ifd)en unb 

bö^mi^en ftocflhmft (®upfertrignette.) *ßrag unb SBien 1785, 
©d&önfetb. 8°. (8 830.11.472®.) 

283. *Liger, Le manage universel de la ville et des champs, et le jar- 

dinier aecommodez au gout du tems .... Nouvelle Edition aug- 
mente .... Par le sieur Liger. Bruxelles 1720, Leonard. 8°. 
(15 Bll. u. 41 6 S. Titelkupfer.) 

284. *gööfft, SRarcuä, ©tabtfodj in Sfcefjoe, $Rteber*©äd}jifd)e§ ®ofy 

93ud). 6. Stuft. Sttona u. ßübeef 1766. 8°. 3R. SSteßtfr. 

285. *— StoSfette. ©iebenbe oerbefferte Sluägabe. «ftona unb ßübeef 

bei 3). Werfen .... 1769. 8°. (557 ©. — Ziteltapfer.) 

286. *— S)en $ongeftge ®anffe og i §enfecnbe tit alle @(ag§ 3Raaber 

gutbftaenbige Soge*, 93age* og ©tytte*93og . . . . 2lf ÜRarcuä Sooft, 
3Kefter^o! i S&eljoe. SInbet og forbebret Dpfag. moben* 
$awtl772. fflotye. 8°. (555 ©. — Sitettpfr.) 
287.* — 3roetyte3 9?iebcrfäd^fifc^cS ®od)budj ober SBemerfungen unb 
3ufage }u2ftarcu3 Sooft* SRiebcrf ädtfifäem Sodjbuc^e. ©öttingen 
1786, »ieterty. 8°. (2 m, 460 ©. u. 1 93t Srucffe^Ier. — 
ßrganjung §u 5Rr. 284 n. 285.) 

288. *(Lorry.) Essai sur les alimens, pour servir de commentaire aux 

livres di6t6tiques d'Hippocrate. Paris 1757, Vincent. 2 Bde. 
8°. (XXIV u. 440 S. — XV u. 436 S.) 

289. *9Wagajttt, neueä tel)rreidje§ unb &oßjianbige§, üor jungeä 

graüen$immer bte ganje ®odj*$unft unb 3ucferbecferet j U crs 
lernen, iftad) Slrt berer 3Ragaäin§ ber äRabame te ^rince 
be S3eauntont, in fragen unb Slnttnorten eingeftetbet zc. 9tcue 
Auflage. «ar»ru$e 1771, SRacttot 2 »be. 8°. (L 8b. IV u. 
©. 1-750. — II. 93b. ©. 751—1542 u. 76 ©. Reg., 4 £otj 5 
fdjnitttafetn u. 18 Stbbttb. im Icjt.) 

290. ^Manuel, le, des officiers de bouche, ou le pröcis de tont 

les appröts que Ton peut faire des alimens pour servir 
toutes les tables Paris 1759, Le Clerc. 8°. (618 S.) 

291*mavptv$tv$, $. Sv ft5mgfi<H&otnifö. unb ff$ur*@fictyifö. 
§off* unb Commercien-9?atfy3, rote aud) 9ftitglieb3 ber Sönigüd)* 
*J5reu&ifdjen Societät ber SBiffcnf Reiften, Sottftänbtgeä Äüd)* 
unb SeltersDictionarium, 3fn roefd)em .... in Summa 
atteä baäjemge, trag jum splendiden }o roofjf, aU roa3 jum 
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moderaten Seien an ©peife unb ©etränd üorljanben fetyn 
tnufe, toorgeftettet wirb Hamburg in Verlegung Ben- 
jamin Schülers fccl. Sßitttoe, anno 1716. 4°. (6 »ß. u. 1352 
gej. jrDcifpattige ©. — liteffpft.) 

292. *Massialot, M., Le nouveau cuisinier royal et bourgeois, ou 

cuisinier moderne. Augmente de nouveaux ragoüts par le 
sieur Vincent de la Chapelle, chef de cuisine de S. A. S. Mon- 
seigneur de Prince d'Orange & de Nassau . . . Paris 1748-50, 
Saugrain. 3 Bde. 8°. (I. Bd. 4 Bll., 544 S. u. 14 Bll. Reg., 
7 Holzschn. — IL Bd. 520 S. u. 15 Bll. Reg. — III. Bd. 3 Bll., 
400 S. u. 12 Bll. Reg., 15 Holzschn.) 

293. *May, R., The accomplisht cook, or the art & mystery of 

cookery .... The fifth edition, with large additions .... 
besides 200 figures of several forms for all manner of 
bak'd meats .... Approved by the fifty five years-experience 
and industry of Robert May, in his attendance on several 
persons of great honour. London 1785, Blagrave. 8°. 
(16 Bll., 461 S. u. 9 Bll. — Holzschn. im Text.) 

294. *8Wcict, 3)., Arcana et curiositates oeconomicse 3)a$ tft Curieuse 

§eimtigfeiten betreff enb bie §aufe* Haftung, .... Sufantmen 
getragen »on 2)amb 3Reiern, 2tmbt§-SSern?aItern junt Söroen* 
berge, ©ebrucft im Saijr 1706. 8°. (10 93tt. u. 639 gej. @. — 
5 Shipfer unb 5 Nabelten in 4°.) 

295. *M£nage, le, des champs et de la ville: ou nouveau cuisinier 

frangois accommodä au goüt du tems Paris 1738. Paulus- 

du-Mesnil. 8°. (6 Bll., 582 S. u. 9 Bll.) 
296.*— Le m&ne. 1739. 8°. (6 Bll. u. 582 S. 7 Bll. Reg. — 
1 Titelkpfr.) 

297. (Menon.) Les soupers de la cour, ou l'art de travailler toutes 

sortes d'alimens Paris 1755. Guillyn. 4 Bde. 8°. (II Bd. 

XXII u. 460 S. — in. Bd. XXII u. 301 S. — IV. Bd. 367 S.) 

298. *9Wenott, ®er üoßftänbige franjöfifäe Sucferbecfer 2lu3 bent 

granjöfifd)en be3 $errn 3Kenon überfejjt. Strasburg Dertegtö 
J. G. Bauer, 1766. 8°. (2 93tt. 490 @. u. 14 93H. 3teg.) 

299. *Middleton, J., Five hundred new receipts in cookery, con- 

fectionary, pastry, preserving, conserving, pickling. By John 
Middleton, cook to his grace the late duke of Bolton. Revised 
and recommended by Mr. Henry Howard. London 1734 T 
Astley. gr. 8°. (IV u. 249 S. u. 4 Bll. Index.) 

300. *aWitttcr, D., Sie Südje. — ©in #anbbud) für junge Södje unfc 

grcmenjimmer Don S^nj Dtto 3Küßer ®odj bei bent $rinj &ann3 
©itrge ju ®effau — Seipjig im ©djtt?eifertfd)en ©erläge 1789. 
8°. (VHIu. 516©.) 
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301. 9lati)txti)ttn, aufrid^tt^c unb berofiljrte, Don alten er[tnnfid)en 

Stodj* unb 93acftt?erf, aud) anbern bcm graucnjintmcr bien* 
liefen äRittetn unb Ämtftftücfen nebft einer &au§aöotljefe. 4°. 
Stuttgart 1748. 

302. *9lati)viti)ttn, aufrichtige unb bewahrte, Don allem erfinntidjen 

Sod)* unb 93adn?erf. 2 3al)rgange. 2. t?erb. Slufl. ©ebrueft im 
Safjr 1749. 4°. (I. 93b. 3 93tt. u. ©. 1-442. — IL 93b. 2 93(1. 
u . @. 443—860 u. 10 93(1. fRcg.) 

303.*9teuüftuer, &, OTerneuefteS Äodjbud), toon Mr. Jean Neu- 
bauer, erften Sodj ©r. @£cettenj be§ $errn ©rafen uon ber äBeljt, 
©r. ©ljurfürftr. ®urd)f. in 93aiern äRiniftem *c. äRündjen 1783, 
SRepomuf grife. 8°. (5 93tt. u. 628 ©.) 

304. *Nott, J., The cook's and confectioner's dictionary: or, the aecom- 

plish'd housewife's companion. Revised and recommended by 
John Nott, cook to his grace the duke of Bolton. London 1 723. 
Rivington. gr. 8°. (A— Rrs. — Titelkpfr.) 

305. (^eterfen), ©efd)td)te ber beutfdjen SRationatneigung jum Xrunfe. 

8°. Seidig 1782. 

306. *Petrone, latin et frangois. Avec remarques et additions. Nouv. 

6d. augmentäe de la contre-critique de Petrone. Amsterd., aux 
d6pens de la compagnie. 2 Bde. 8°. 1756. (I. Bd. XLIX u. 
383 S. — H. Bd. 293 u. 126 S. — 9 Kpfr. — Gastmahl d. 
Trimalchius.) 

307. *(Poncelet, P. Polycarpe.) Nonvelle chymie du goüt et de 

Todorat, ou l'art de composer facilement <fe h peu de frais les 
liqueurs ä boire <fe les eaux de senteurs. Nouvelle Edition, entifcre- 
ment changäe .... Avec figures. Paris, Pissot. 2 Bde. 8°* 
XLVÜI, 210 u. 320 S. — 6 Kpfr.) 

308. *Raffald, Elizabeth, The experienced english housekeeper, for 

the use and ease of ladies, housekeepers, cooks &c. Writtea 
purely from practice, dedicated to the hon. lady Elizabeth 
Warburton, whom the autor lately served as housekeeper. 
Consisting of several hundred original reeeipts, most of which. 

never appeared in print By Elizabeth Raffald. A new 

edition, in which are inserted some celebrated reeeipts by other 
modern authors. London 1789. gr. 8°. (2 B1L, IV u. 384 S. 
7 B1L Index. — 3 Tafeln.) 

309. Reuss, J. J., Musta et vina Neccarina examine potissimum 

hydrostatico explorata. 4°. Tubingae 1773. 

310. Richardson, J., Statical estimates of the materials of brewing r 

or a treatise on the application and use of the saccharometer etc. 
Withplate. London 1784. 

0. SRalortie, SWenu, 8. Sluöfl. I. 24 
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311.*6d)eU)flttterut, äRaria ©opl)ia, 3)ie tüoljtunterttriefene SJöd^tn, 
baä ift Unterricht, tme man aöertei roofytfdjmecfenbe ©peifen 
jubereiten, auftragen, galant anbringen, k. fott. ÜDiit meten 
Slbbitbungen. 4°. 93raunfd)tüeig 1704. 

312. — ®a§fetbe. 9hm jum merbten maljt aufgelegt, tmb mit Steten 
Äupffern üermetjret .... 33raunfdjtt?eig, %n Verlegung ©. g. 
gfidett, 1713. 4°. 14 SU. u. 599 gej. ©. — litetfyfr. u. 
19 £f(n.) 

313. — ©onfect=Xaffet, beftetjenb in 3ufareitung attertjanb mit $ucfer 

eingemachten grüßten, ©äfte, SBeine, 93ier, ©ffig it. 4°. 
SSertin 1732. 

314. * — 2)a»fetbe. Stnifco mit fdjönen Supfferftidjen gejieret, üerme^ret 

unb üerbeffert 33ertin, 93et) Sotj. 2tnbr. föübigern, 1723. 

4°. (3 «tl., 224 gej. ©., 5 93ü. fReg. u. 1 leeret Statt.) 

315.*©d)loffer, ®a3 ©aftma^t. ftönigäberg bety g. Slifotomuä, 1794. 
8°. (4 93U. u. 156 ©.) 

316. ©djityffcr, 2fy, Xractat üom 93ierbrau*9ted)hc. 4°. granff. 1732. 
(366 ©. m. 1 Styfr.) 

317.*©djrcßer, £)., ©peifcäReifter, Ober SRüfetidjer Unterricht SSon 
©ffen uub Xrinfen, .... SSon R. P. Odilone ©djreger, in bem 
befreiten Benedictiner-Stofier ju ©n^borff in ber Dbern $fal§, 
umreit 2tmberg, Subpriore. SÖlündjen, ©aft(. 93ud$. 1766. 8°. 
(8 Sü. u. 454 ©.) 

318. * — S)er twrjidjtige unb nad) heutigem ®efd)madfe tüofyterfaljrene 

©peiSmeifter. ©ammt einer 2tntoeifung jum Sodjen, $rend)iren 
unb einigen fonberl)eit(id)en Komplimenten. äRit beigefügten 
allgemeinen Xifdjregetn. 2lug§burg, bei) 3R. 3fcieger3 fei. ©öljnen. 
1778. 8°. (14 SIL, 484 gej. @. u. 13 SH. «Reg. — Sitetfyfr.) 

319. Schosulan, J.M., Dissertatio medicinalis de vinis. Viennae 1767. 

320. *©djttW, £., SReu^erbefferter Traiteur A La Mode SMdEjer ifeo 

5um brittenmafyt ber delicaten unb neu begierigen SSett ju 
fonberbafyren SRufcen barteget fein mit gtei| jufammen ge* 
trageneä, unb toot eingerichtetes ®od)*93ud), . . . . Slnifeo mit 
bem Slntjang auff 480 Species üerfe^en, mit Ijinjugefügten ©in 
unb itoanfeig laffetn, .... SSon §anfc ©puppen, #odjfürftf. 
©djfefcto. §otftein. äRunbfod). Sübecf unb Setojig, bet) $eter 
©öcfmann. 1709. Sßtoen, gebrucft burd) EobiaS ©djmibt. 4°. 
(6 93a., 190 gej. @. u. 9 S5tt. 3teg. — Sa^inter Sitetbt sunt 
2lnt>ang: SSorfteHung ber ©in unb stoanjjig laffeln it. u. 
21 £otäfdE)nitte.) 

321. *Science, La, du maitre d'hötel, cuisinier, avec des observations 

sur la connaissance et les propri6t6s en alimens. Nouvelle 
Mition, revue et corrig6e. Paris 1768, Leclerc. 8°. (XXIV, 
561 S. u. 1 Bl.) 
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322. *Science, La, du maitre d'hötel, cuisinier, avec des observations 

sur la connaissance et les propri6t6s en aliinens. Nouvelle 
Edition, revue et corrigöe. Ebd. 1776. 8°. (XXIV, 561 S. u. 1 Bl.) 

323. * — La, du maitre d'hötel confiseur . . . Suite du maitre d'hötel 

cuisinier. Paris 1750, Paulus-Du-Mesnil. 8°. (10B11., 525 S. 
u 12 Bll. — 5 Kpfr.) 

324. * — Le mäme. Enrichie de desseins en däcorations & parterres 

pour les desserts. Suite du maitre d'hötel cuisinier. Nou- 
velle Edition, revue & corrigäe. A Paris, par la compagnie 
des libraires assoctes. 1768. 8°. (X, 525 S.u. 13 Bll. — 5 Kpfr.) 
325.*— Lernte. Nouv. edition revue. Paris 1776. 8°. (X, 525 S. 
u. 13 Bll. — 5 Kpfr.) 

326. Seeger, De damno diminutionis frumentariae et vinariae imput. 

Vom Abgang an Frucht und Wein. 4°. Tubingae 1749. 

327. *6utcetu3, 21, $er Curiose £n altertet), fotootjt für tjot>e, ate 

niebrige ©tanb$= s ,ßer|onen, erbenftidjen 93adj= (sie) SBerdEen . . . 

aBoIbcjtc^enbcr SSedfer nebenft trieten anbern ungemeinen 

$au§=®ünften. . . . ®urd) Alexium Sincerum Siebtjaber Deco- 
nomifdjer Sßiffenfdjaften. Nürnberg, üertegtö Sufy. 2ttbredjt. 
2tn. 1713. 8°. (4 »IL, 426 gej. ©., 18 9311. fReg. n. 1 teeret 
81. — Xttcflpfr. in 4°.) 

328. *<Sugettl)etm, Sodj 93ud) t>or SReine Siebe Xodfjter ber grau 

3tegiftrator ©djoberin . ju gehörig . (unten tinte) : gefdjrieben 
3Rt. ©ugentjeim 1775. 4°. (SRanufcript üon 361 @.) 

329. *<Stutft, 3., $e§ &errn Dr. Sonatfjan ©ttnftS fco nicfyt mroer* 

beffertidjer bod) roofytgemetmter Unterricht für alte Strien un= 
erfahrener Sebienten. 2lu3 beut ©ugtifd&en überfefct. granffurt 
unb Seidig 1748. 8°. (8 930. u. 112 @. — ©. 42—54: 
Unterricht für bie Södjinn.) 

330. Thacker, John, The art of cookery also a bill of fare 

for every month . . . Newcastle upon Tyne, Thompson. 1758. 
gr. 8°. (8 Bll., 322 S. u. 16 Bll. — Holzschn. im Text.) 

331. £töttrf)tr fünft, tooltfommene unb neuefte. äRit giguren. 8°. 

©artende 1797. 

332. *£rcttdjicr4BoJ- ©n äJtycfet ntyttig od) förbättrab Srendjier* 

33of, . . . §roar ttrib od äre bifogebe 135 curieuse SBorb'* odj 
Seftt?er^ijm. &c. Stockholm, Horrn. Anno 1725. tängtid) 8°. 
(Titelholzschn. u. 156 S. — 24 Holzschn. im Text.) 

333.*£rcttd)icr*»ttdj. Tübingen, bei? 3.©.©otta. 1783. 8°. (39©. 
#oljfdE)n. im £e£t.) 

334. *£r engtet *$mtft, notlfommene unb neuefte, ober geboppette 
3tnmeifung . . . Sttte* auf ba§ beuttidtfte nad) geboppetter 2trt 
befd)rieben unb in giguren oorgefteltt. ©art§rut;e bei ÜRidjaet 
2Kacf(ot 1769. 8°. (62 ©. m. 18 ©otjfdm. im lest) 

24* 
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335. *Utttemd)t für ein junget grauenjimmer ba3 Stödje unb £au8* 

Gattung fetbft Morgen tv\U . . . äRit 1 Supfer. SKeue Auflage. 
äRagbeburg 1792, ©reufc. 2 93be. 8°. (I 8b. XVI, 631 @. 
u. 1 ftpfr. - H. 93b. 6 33IL, 468 u. 76 @. — Sluc^ unter beut 
Xitel : ^gbeburg^eä ®od)bud>.) 

336. *Villena, Arte cisoria, ö tratado del arte del cortar del cu- 

chillo, que escriviö Don Henrique de Aragon, Marques de 
Villena: la da a luz, con licencia del rey nuestro senor, la 
biblioteca real de San Lorenzo del Escorial. En Madrid en 
la oficina de Antonio Marin. Ano de 1766. 4°. (12 Bll. 
u. 197 S. — Holzschn. im Text.) 

337. Voorsnydinge, de cierlijke, aller Tafel Gerechten; onder- 

wijsende hoe allerhande spijzen, zo wel op de vork, zonder 
de zelve, aardiglik können voorgesneden, en in bequame 
ordre omgedient worden. 8°. Amsterdam, H. Sweerts, s. d. 
(M. 31 Tafeln.) 
338.*Warner, R., AntiquitatesCulinariae; or curious tracts relating 
to the culinary affairs of the old English, with a preliminary 
discourse, notes and illustrations. London 1791 r Blamic6. 4°. 
(LX u. 137 S., 2 Kpfr.) 

339. *2Betttl)olb3, 2ebered)t, üerme^rte unb oerbefferte $oetifd)e ®e* 

funb^eiten in fünf Slbt^eilungen. 1750. 8°. (70 6.) 

340. *Zissler. De re eibaria, consensu facultatis medicae Fuldensis 

pro gradu doctoris med. quaedam disserit H. F. Zissler, 
Fuldensis, dieYI. Septembris 1759. Fuldae, Stahel. 8°. (46 S.) 

341. *3tt<f ert, 2lu3ertefene ©ammlung ber beften 2Rebicinifdjen 

©Triften, ©rfter 93anb. 3o$. px. 3ücfert3 äRebiänifdjeä Xifcfc 
budj ober ©ur unb ^ßräfernatton ber Sranffyeiten burdj biä* 
tetiföe SRittet. 2. uerm. 3(uf(age. £eibefberg 1784, SBiefen. 8°. 
(XXIV, 355 S. u. 2 »n. 3teg.) 
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342. »cridjt über bie 2Belt*2lu3ftettung ju $ari$ 1867. 7. £eft. 

SRafyrungSmittet unb ©etränfe. gr. 8°. (225 @. nt. ^of^n.) 
SBien, SBraumütter. 4M 

343. Seridjt über bte ©ruppe 25 ber fdjtoeijer. SanbeSauäftettung 

in 3ürid> 1883. SKafyrungä* unb ©enufcmittet. 6. Slbtl). 8°. 
Bürid) 1884. Dreß, güfeü & ©o. (I. äRaljf* unb äReljtprobucte.— 
Xeigroaaren. II. ©onfifcrte. III. Konferüen, conbenfirte 3Ritdj. 
IV. 93ier. V. Siqueure, Simonaben, SBermutt; ic. VI. Xabacf.) 
ä50^ 

344. Gatatog ber 2lu3ftet(ung für Sü$e unb Jafet am 22., 23. 

u. 24. gebruar 1878 in granffurt a. SR. gr. 8°. (23 @. u. 
1. $tan.) granffurt 1878, Dfterrietl). 

345. giityrer burd) bte 2Iu3ftettung3raume ber Vierten ®eutfd)en 

Serbanb3=®odjfunfts2lu3ftettung ju Seipjig am 1., 2., 3. u. 
4. gebruar 1883. im Srttftattpafaft. 8°. (31 ©.) Seidig, 
©rumbad). 

346. Katalog ber ©eutfäen 3Rotterei*2lu3fteaung ju Sertin 1879. 

8°. (158 @.) SBerün 1879, ©üftrom, Dpifc & So. 

347. Katalog, officietler, ber erften 9tf>einifd)en godjfunft*2lu3ftettung 

üorn 26.— 30. Sfattember 1885 in Sötn. 8°. (31 u. 42 6. u. 
l*ßtan.) ftölnl885. 

348. tyapptntytim, ©uft., S3eridE)t üb. bte intemat. Stuäftettung f. 

3Kütterei u. 33äcferei in SßariS 1885 u. ber internat. StuSftettung 
in 2lnttt?erpen 1885 m. SSejug auf ba§ äRüljtentoefen. gr. 8°. 
(66 ©. m. 3tfoftr.) SBien 1886, $erle3. 3 M 

349. Styicl, ©. ©., »mttidjer 33eridjt über bie SBiener 2Be(tau3fteflung 

im 3af)re 1873. HI. ^>cft. SiafyrungS* unb ©enufemittef als 
Srjeugniffe ber Snbuftrie. gr. 8°. öraunfdjroetg 1873, SSieweg 
&@o^n. 3JW>604 

350. 2Böd)önef , (£., Dfffjietter 2tu3fteflung3berid)t ber SBiener SBett* 

auäftettung. ^>ef 1 23. Konferoen, ©jtrafte u. gteifc^maaren. 8°. 
(16©.) SBicn 1874. #of* unb ©taat^brucferei. 40 ^. 
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gackeret. $onMtorrL 

351. SlbrePutt) fclbfiftänbiger Sonbitoren in 3)eutfd){anb. §r3g.t?.@. 

2t. Gf. 9Kc&ter. gr. 8°. (78 @.) SSertin 1879, Sorenfc. 4 Jl/l 

352. Slnlettmtg, aße ©attungen üon SJacftoerf, ©räm's, ©üf^en ic. 

äUDerfcrtigett. 19. Stuft. 8°. Srünnl860, Oiotyrer. \M20ty 

353. Slttleültttg, tote man beim SSrobbacfen überall ben brüten Xtyxl 

ber getuöfynlidjen Soften ertyart unb ein nafyrbafteS n. gejunbeS 
£au$brob ermatten famt. 8°. 3?cgen§burg o. $. (5)aifenberger.) 

354. $ft<fer« unb <£imbttor'3ettung* $r3g. *. 5. 2t. ©untrer. 

14. 3al)rg. 104 SKrn. (ä 1— l 1 /» 93.) So(. 33ertin 1887, g. St. 
©untrer. 93ierteljäf>rtid) 2 Jlil 25 ^ 

355. *Bernardi, Le glacier imperial ou l'art de donner des bals et 

dessoiräes. 8°. (VÜI,280S.m.Holzschn.imText.) Paris 1853, 
Barba. 

356. »irtt&itttttt, Dr. »., ®a§ Srotbacfen. 8°. (330 @.) «raun- 

fdfa?eig 1878, »ietoeg & ©ofjn. 8 M> 40 ^ 
357 *»ött<|)er, Gfy, ®ie 3em*»acferei. $raftifd&e 2tnteitung Sorten, 
^d)en,$uffer...tjerjuftetlen. gr.8°. (IX, 84©.) Hamburg 1881, 
& fr Stifter. 1 Jll 

358. &ovft, %. 2t., Vorlagen jn lortensSSerjierungen iu getoötjntidj 

anjufertigenber Xortengröfce. 2. Stuft, golio. (30 £afetn.) 
SBeimar 1880, SSoigt. 4 M 

359. (gjtyrittt, 2t., 2)a§ SSäcfergetoerbe ber Steujett. 5. »erb. StufL 

£r% ». S. Soft. 3Kit 1 Sttta3 t?. 16 £fln. u. 82 eingebr. Stb* 
bitbungen. gr. 8°. (XVI, 364 ©.) SBeimar 1887, SSoigt. 
6 M> 75 ^ 

360. *3>'ljintte, $. 3., ®er £au^(£onbitor.. 2. Derb. Stuft. !(.8°. (VIII, 

62 @.) Seidig 1853, SSoigt. 

361. gbftetn, 3., Skr SBiener (Sonbitor. SRit 60 #otsfdE)n. 3. StuSg. 

gr. 8°. (328©.) SBien 1871, SBenebift. 3 M 

362.*(£uptl, 3. ©., $er fcottfommene ©onbitor 8°. (II, 308 ©.) 

©onber§f)aufen 1819, SSoigt. 

363. — Sttuftrirter ©onbitor. 10. Stuft. S3earb. *. 2t. ©ntyrim. 8°. 

(344©.) SBeimar 1879, SSoigt. bM> 

364. — SSoflftänbige unb grünbttdje Slntoeifung, aöe ©orten ©adroerf 

ju verfertigen. 8°. @otf>a 1823 (©täfer. 1 JM») 

365. ©etile, ig. ©. ©., ©oüftänbige 2tuteitung junt £au3bacfen unb 

Sierbrauen. gr. 8°. §anuoüer 1809. 3 M 

366. ©itttler, 2t., #anbbudj ber 93rob* unb &efenbäcferei, fotoie ettt?a3 

über feinere Säcferei. 3. Stuft. 8°. (88 @.) ©ber3badj 1871, 
Seidig, ©. ©enf. 60 $ 

367. *£tmtetr§borf, 21. @., &anbbud) ber ©onbitorei. 3Rit $otsfön. 

u. £ftn. gr. 8°. (XX, 336 @. m. 4 Sftn.) &atte 1833, ®napp. 
6M 
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368. $tlbebranbt, gr., ®er pvaftifd)e unb tüoljterfaljrene (Sonbttor, 

gr. 8°. (219 @. nt. 12 %W\lb.) Berlin 1870, äRobe. 2 Jl 50 ^ 

369. *Jarrin, W. A., The italian confectioner; or complete economy 

of desserts. New edition, enlarged. London 1844, Ebers, 
gr. 8°. (XXXVII, 271 S. m. Portrait u. 6 Plänen.) 

370. *Jedyne praktyczne przepisy konfitur, röznych marynat, w edlin . . . 

miodöw oraz ciast. Przez autorke 365 Obiadöw wydanie, 
II powiekszone Nakladem Autorki. Warszawa 1885. 8°. 
(336 u. XI S.) (Die einzigen praktischen Vorschriften zur Be- 
reitung von verschiedenen Confituren, Conserven etc. 2. verm. 
Aufl. Warschau 1885.) 

371. 3efrf)fe, g., SßraltiföeS £anbbud) für Sonbitoren, $feff ertlicher, 

Säcfer 2C. 8°. (166 S.) üuebtinburg 1866, ©ruft. 2 M 

372. fttaäfyatt, ©., SKeueä ittuftrirteS (Xonbitoreibud). 3Kit 58 color. 

Xfta. gr. 8°. 3Rüna)en 1877, milmger. 10Jlil50^ 

373. — ©aäfetbe. 2(u3gabe mit fdjumrjen Xafetn. ffibb. 6 «ilil 60 ^ 

374. — Safetauffäfee. gol. ©bb. 1886. 15 Jl 
375.*Sar0djc, ß. «.$., SReuefteS Sonbitore^Su^. gr. 8°. (480 ©.) 

SBeimar 1800, 3nbuftrie*ftomptoir. 

376. Scljftwtm, fr 31., ®er praft. Gonbttor. 2 8be. 8°. (229 @.) 

®atfer3tautern 1873, 3lofyr. 3 Jl/l 

377. *Machet, J. J., Le confiseur moderne, ou l'art du confiseur et du 

distillateur .... Paris 1803, Madaran. gr. 8°. (XV, 461 S.) 

378. * — Le meme. 7. Edition, revue et augment6e. Paris 1830, Corbet. 

gr. 8°. (XV, 462 S.) 

379. * — Le meme. 8. Edition, revue par Robineau. Ebd. 1846. gr 8°. 

(XVI, 464 S.) 

380. *Manuale del confetturiere di buon gusto, del perfetto liquorista e 

del perito cuoco in cucina. Milano, Silvestri s. a. 8°. (VIII, 412 S.) 
381.*Marciszewska, M., Suche konfitury sposobem Kijowskim 
Kijöw 1859. gr. 8°. (39 S.) (Die Bereitung der trockenen 
Confituren nach Kiewer Art. Kiew 1859.) 

382. 9Wetl)obe, bie bcftc, au% ©rbäpfefa fd)madtyafte3 93rob ju baden. 

gr. 8°. Ulm 1818, gbner. 

383. SWiittcr* unb »ätfcrtyicgcl, beutfäcr, baS ijt: ©efätd&te beä 

äJfüfler* unb 33äcferfyanbtt>erfe3 t?on ben älteften Reiten bi§ auf 
unjcreXage. 16°. (63 6.) JRubolftabt 1880, Wartung & Soljm 
cart. 60 4 

384. Oertcl,3 v ®ie£eigtoaaren<gabrtfatton. 8°. (142 @. in. 3ttuftr.> 

SBien 1885, £artteben. 

385. *$Pcritti, ©., ®e? ©djroei jerjudE erbäd er ober inftrulttoe Shnueifung 

jur 2lnferttgung aller feinen Sorten, ®ud)en, ^(ä^djen 

im ©anjen gegen 900 3?ecepte ent^attenb. 4. üerm. Stuft, 
üon «. gntorim. 8°. (I. XXX, 327 6. mit 8 lafeln 2tbbüb.> 
SBetmar 1879, SSoigt. 4 M 
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386. dltctptt, 235 erprobte, jur Bereitung üon 2Beil)nad)t3bädereien, 

Äaffee* unb Sijeegebäcf. gr. 8°. (126 @.) 9tegen3burg 1887, 
©oppenratl). 1 M 

387. Ütegner, 21. t>., 3)ie rationette $ubereitung be§ 93robe£ nadj 

*erfd}iebenen93acfoerfal>ren. 8°. (788©.) 93re3tau 1880, loa 
geb. 1 M 

388. Ütofentljal, ®. @., ®ie Sunft ©efunbljeitäbrob au3 ©etraibe* 

meijf ju baden. 8°. ®ot^a 1804 (©ttinger). 

389. (Springet, 3. 93., 3RufterjeidE)nungen üon Safetauffäfcen, 3Rittet* 

ftüd en *c. für ©onbitoreien it. 3 £efte m. leyt. granffurt a. 3R. 
1875, atommet. 1 M> 50 ^ 

390. «Stegmamt, g. £., 3)er sßfefferfudjenbäcfer unb Sebfüdjter. 

3. SlufL Gearbeitet ö. En^rim. 8°. (76©.) Sßeimar 1875, 
SSoigt. 1 M> 

391. Xfynvn, 3- §• 3-, ®<*3 93rot, eine ©tubie für 93acfer u. ©onfu* 

tnenten. 8°. (70 @. m. 2 Xftn.) ©djapaufen 1871, 93robt* 
mann. 1 M> 20 $ 
392.*Trait6 de confiture ou le nouveau et parfait confiturier. Paris, 
Guillain. 8°. (8 B1L, 324 S. u. 8 Bll. Reg.) 

393. Uljiftttb, 2B. $., S)ie 93rotbäcferei, S3i§cuit- unb Jeigtoaaren* 

fabrifation. 8°. (204 @. tn. £. *c.) 3enal885. ©oftenoble. 9 M 

394. Untemrfjt, grünbtidjer, über ba$ 93robbacfen. gür junge #au3* 

ntütter. 8°. Seidig 1800, (äKittter). 

395. *Utrecht-Friedel, Le confiseur royal. 5. 6d. Paris, Tardieu- 

Denesle 1818. 8° (X, 376 S. — 3 Kpfr.) 

396. fßtit, 3Ra£, ®ie ©djute ber Gonbttorei. 8°. (136 @.) ©rfurt 

1874, 93arti>ofomau3. IM 50 ^ 

397. SSogel, &., 3)aä ©djrotbrob, feine 93eftanbtl)eüe unb 3ubereitung. 

gr. 16°. (12 @.) Sforbijaufen 1873, görftemann. 10^ 

398. SBetfer, ber, Organ be3 9Serbanbe3 ber 93äcfer *c. §r§g. to. ©. 

Pfeiffer. 4. 3aljrg. 1887.529tot. (93.) gotto. 93erünu. Hamburg. 

1887, Senfen. 93iertetj. 1 M 20 $ 
"399. 2öilfcrt, 21., ^re^efe, Shmf%fe unb 93acfput*er. 8°. (212 @. 

m. £.) SBien 1882, #artteben. 2 JW, # 
400. Söhntet^, 3-, ®er gefdjicfte ©onbitor. gr. 16°. min 1869, 

3- $. SRaljer. 1 Jl/l 20 ^ 
•401. — äRufter ju £ortent?erjierungen für Sonbitoren. 8°. ÜWit 

16 Xf(n. 93omt 1870, §enri?. 1 Jl/120 ^ 

402. 2Bolter£borf, @. ©., 2)a§ ©anje ber 93rob*, Semmel«, Suchen* 

unb ^fefferfudjenbäcferei. 8°. Slmenau 1824, (9Soigt. 5 M) 

403. %&tö, fr, $ie Eonbitorei. gr. 8°. (248 ©.) 93ern 1866, £eu* 

berger. 2 Jl 40 ^ 

404. 3ittft f 3.e,®rünbti^e2tntt?eifungäum93robbarfen. 8°. SRagbe* 

bürg 1800, (Srcufc. (50^) 
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405. Cötölog bcr ®odjbüdjer=©ammtung üon Xljeobor 2)re£et. (54®.) 

granffurt a. 3R. 1885. — ©rfter SRadjtrag (4@.) 1885. — 
3tt?cttcr SRatyrag m. ©en.*9teg. (63 ©.) 1887. — dritter 
SRadjtrag 1887. («fc äRanufcript gebrucft.) 

406. *@*t§litt, 3. ©• Sv Bibliotheca Oeconomica ober S3erjeidE)nif$ 

aller brauchbaren in älterer unb neuerer 3*it, bi3 jur SRitte 
beä 3al)re3 1824 in ®eutfd)tanb erfdjienenen 33üd)er über bie 
Sanb* unb £au£imrtljfd)aft im Sfßgemeinen .... bie ®odj* 
fünft u. f. xo. Serfin, ®n3lin. 8°. (143©.) 

407. ©eorg, ©., SScräcic^nife ber Sitteratur über ©peife unb Iran!. 

fcannoüer 1888, SHinbttorty. 2 M> 50 $ 

408. ©ratfiantr, £)., SSeraettfjnift fämmttidjer ©Triften über 83ier* 

brauerei, SSranntmeinbremterei, Seftittation ic, toetdje fcon 
1865—1881 im beutfeben »udföanbd erfdjienen finb. 8°. 
(27 @.) Seidig 1881, ©raeffauer. 40 $ 

409. — aScr^eid^uife fämmttidjer ©djriften über Sßeinbereitung, SBem« 

üerbefferung, Seflereiroefen zc, treibe oon 1865—1881 im 
beutföen S3ud)^anbet erföienen finb. 8°. (8@.) Seidig 1881. 
®racf(auer. 20 $ 

410. eodjfmtft<2lu§fteUung, britte beutle, in Hamburg, ©er* 

jeidjnifi einer 9hi3n?al)l ber beften SBerfe, bie ju ben au§ge* 
[teilten ©egenftänben in 33ejiel)ung ftefyen. 8°. (24©.) §am* 
bürg 1880. £offmann & Kampe. 50 $ 

Butter unb $hm|tbutter- 

(©ie^e audj 9ttildjttrirtyfd)aft.) 

411. Soffen unb 2Ra£ fetter, ©ine Beleuchtung ber ®unft* unb 

ÜRtf#utter=3nbuftrie. gr. 8°. (31 ©.) ftiel 1887, SSiernafcfi. 50 ^ 

412. $ettfcetfer, &, unb @. Öe^nert, Sfteifeftubien über bie 35er* 

mertf>ung ber 2Kitd> burdj »utter unb ftäfe. 1 M 50 $ 

413. gittfdjmamt, SB., lieber präferüirte »utter. 8°. (16©.) 

S3remen 1883, #einfiu3. 40 ^ 

414. — lieber ba$ Suttern au£ oerfdjiebenartigem 95utterung3material. 

®bb. 40^ 

415. grantf , @., 3)ie ffunftbutterfrage, m§be|onbere ©ntfteljung, ©in* 

füfyrung unb ttnrtbfdjaftttdje 93ebeutung be3 Ü0£argarin3. gr. 8°. 
(V, 93 ©.) granffurt a. 2R. 1887, Säger. 1 Jl/l 50 ^ 

416. Utynlt, £>., ®ie ge^er ber 9Kitd) unb SSutter unb bie $ar* 

fteflung ber t>od)feinen Safet* unb anbererfeitö 3)auer*93utter. 
4. STufl. gr. 8. (III, 68 ©.) Dfternriecf 1886, 3irffclbt. 1 M 
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417. Sang, 83., 2)ie gabrifation ber Sunftbutter, ©parbutter unb 

Sutterine. 2. Stuft. 8°. (136 @. m. £.) SBtcn 1885, §ati* 
leben. 1JI 80 $ 

418. ättartuty, S3., ®tc »utterbereitung. 30 ^ 

419. 9Jlat)tt, St., Sie Shmftbutter, iljre gabrtfation, it>r ®ebraud)3s 

wertfy, nebft äRittetn, iljren SSetrteb in feine ©renken jurücf ju= 
weifen. 8°. (64@.nt.£.) £eibetbergl884, S.Sßinter. lJl/120^ 

420. <Stf|a<?mamt, SR., »ie Sutterfabrifation. 2R. 2 Stbbitb. 30 ^ 

421. ©eil, ©., Ueber Sunftbutter. £odH°- (67 6. m. gig.) SSerlin 

1886, (Springer. 3 M 

422. 2öoH«$, SR., Ueber bie Sunftbutterfrage. gr. 8°. (IV, 52 @.) 

Seipsig 1887, äRatttjeä. 1 M> 

423. — Stbljanbtung über bie Äunftbutterfrage. SRad)trag. gr. 8°. 

(16 ®.) Siel 1887, Siernafcty. 30 ^ 



€inmacfyefunft. — Konferiert. 

424. Stattet, SR., 2)a§ ©inmadjen ber grüßte unb bie Bereitung ber 

grud)tfafte. 8°. (35 6.) Reu*Utm 1882, Statf'* ®erl. 50^ 

425. *Appert, M., Le livre de tous les mänages, ou l'art de con- 

server, pendant plusieurs annäes, toutes les substances ani- 
males et v6g6tales. 4. Edition, revue et augm. Paris 1831, 
Barrois. gr. 8°. (XIX, 267 S. — 4 Kpfr.) 

426. *8tyjjert, £., 2)ie Sunft alle animafifd)en unb üegetabitifdjen 

©ubftanjen näfymtidj atte ©attungen Steifd), ©eftügef, grüßte, 
Saffel), u. f. w. in Doller griffe mehrere 3al)re ju ermatten, 
©ine ber nüfettc^ften ©rfinbungen, bie üon ber franjöfifdjen SRe* 
gierung mit 12,000 granfen belohnt würbe. 3. tiermetjrte Stuft. 
SBien 1831, SRörfdjner. 8°. (XVI, 136 6. m. 1 Kpfrtfl.) 

427. SJadj, Karl, ®ie Verarbeitung unb Sonferüierung be3 Dbfte§ 

unb ber ©etnüfe. 3Rit 51 in ben Xcjt gebr. &otäfdjn. gr. 8°. 
(VIII, 158 S.) Stuttgart 1886, lltmcr. geb. 3 M> 

428. Seneif e, 83., Sßraftifdje Sfutoeifung jum ©inmad)en ber grüdjte. 

Duebtinburg 1859, 93affe. 1 M 

429. Serfd), 3., 3)ie SonfermrungSmittet. 3$re Stntoenbung in ben 

©afyrung3getoerben u. jur Sfufbemaljrung oon SRatjrungSftoffen. 
8°. (178 S.) SBien 1882, §artfeben. 2 Jl 50 ^ 

430. *3JöttdE>er, ©., ®ie ©inmadje^unft, 127 neue SRecepte. 3. Stuft. 

8°. (I. VIII, 36 S.) Hamburg 1883, g. 5. SRidjter. 60 ^ 

431. Stuuftneier, Dr. ©., 93raunfd)tuciger ©pargetbudj. *ßraftifd)e 

Sfntoeifung jur Kuftur be§ ©pargefö nad) ber in S3raunfd)tt?eig 
befolgten SRettjobe, jum treiben beSfetbeu im SBinter unb jum 
Goufermrcn be^fefben in Surfen unb burd) IrodEnen. 3. Stuft. 
8 Ü . (XVI, 122 S.) Stmenau 1886, Schröter. 1JI 50 ^ 
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432. Stoffe, Sie üoßftänbtge ©iumad)efunft ber ©emüfe, ber Beeren*, 

Dbft* unb ©artcnfrüdjte ac. 6. Stuft. 8°. (116®.) öuebtin* 
bürg 1882, ©ruft. 1 M 

433. <£,ntftim, St., Sie ©onferüirung ber SKatyrungämiitet. 2. Stuft. 

(196 6.) ffieimar 1879, 93. g. SSoigt. 2 Jl/l 50 ^ 

434. 3>ortt, Stnna, ©infiebefunft. 5. Stuft. 8°. SBien 1867, lenbter 

& ©o. 75 ^ 

435. (Baerbt, &einr., Sie Stufbetüaljrung frifd)£n DbfteS toäfyrenb be£ 

SBinterä. ©ine Bufammenftellung ber verriebenen äKettfjoben. 
gr. 8°. (48 6.) granffurt a.D. 1886, Zumritf$ & 6ofri. 1JI 

436. Gouffö, Jules, Le livre des conserves, ou recettes pour pr6- 

parer et conserver les viandes, les poissons sal6s et fum6s, 
les terrines etc. Paris 1869. 

437. $auötter, 3t., Sie gabrifation ber ©onferoen unb ©anbiten. 

2. Stuft. 3KU27 Stbbitb. 8°. (VIII, 365®.) SBicu 1887, ©art» 
teben. 4 M 50 $, geb. 5 M 30 $ 

438. $emjerlmg, ©., Sie ©onfermrung ber 9lal)rung^ unb ©enufc 

mittet. 2$efte. 8°. (212 6.m.£.) £atte 1883, ®napp. ä 3JI 
439.*#tt&er, Stnna, Sic ©inmadf)funft. 288 Drtginat=3iecepte. 8°. 
(XII, 97 6.) SRegenäburg 1883, ©oppenratij. 75 ^ 

440. 3*§ttmtrt>, St. ü., Sie S3ertt>ertt>ung unb ©onferüirung von 

©orten«, gelb* unb SBatbfrütyen. 8°. (16 6.) SRteöf^ 1884, 
$oberg. 35 ^ 

441. "Sieht, ©. 3-, unb gr. ^utfdjetö, Sa3 S3udf| Dom ©inmadjen 

ber grüd&te unb ©emüfe. 8°. (25 6.) Seipjig 1881, 2e* 
fimpte. 60 $ 

442. Bremer, ©Ijr., Sie föonfermerung ber ©emüfe unb grütfjte in 
Sfec^bofen. 8°. (IV,856.) ©tuttg.1887, Uttner. geb. 1 Jl/l>40^ 

443. SucaS, ®b., Surje Slnteitung jum Dbftbörren unb jur ©efätj* 

bereitung. äRit Stbbitbb. u. 1 Xft. 8°. Stuttgart 1860. 50 ^ 

444. Mangor, A. M., Syltebok for smaa husholdninger. Kjoben- 

havn 1878. 

445. Stoppet, 2. »., Ser erfahrene Ratgeber beim ©inmadjen twn 

grüßten unb ©emüfen unb bei ber Bereitung üou &rud§tfäften, 
«eteedzc 2. Stuft. 8°. (646.) @(berfetbl879,$üttmann. 50^ 

446. Stottert, %x\% Steift-, ©emüfe-, gifd»* unb Obft*©onfemn 

(93erid)t üon ber 28e(t=3tu3fteHung in $ari§ 1878. £eft III). 

(96 6.) SBien 1879, ©. $. Saefo. 2 Jl/l 
447.*©d)ttCÜ>cr, Siegina. Sie ©inmadjefunft ber üerfdjiebenen ©on* 

fernen u. grüßte. 8°. (IV, 92 6.) Serlin 1881, SLOityn. 75^ 
448. SBagntr, ©fyartotte, Sa3 ©inmadjen unb Stuf bewahren ber 

grüd&te u. ©emüfe. 3. Stuft. (2866.) Berlin 1882, äRobe. 2JI 
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449. *3httt>eifltttg, au^fü^rlid^e, jur 2lufben?ai)rung be3 ©ife^. 3Kit 

anfange, 33orfd)riften jur Bereitung aller 2lrten (SefrorneS. 
Duebünburg 1825, SBaffc 8°. (VHI, 112 @.) IM 25 ^ 

450. *Livre, le, de glace ou histoire concise de tout ce qui regarde 

le glace .... avec un recueil de recettes pour faire les 
glaces et les cr6mes ou fromages glaeös. Paris 1845, 
Lahoche. 8°. (120 S.) 

451.* — Supplement au livre de glace. Paris 1845, Guillois. 8°. 
(23 S. — 1 lith. Tfl.) 

452.*9totljlut8, ©rnft, bic ©tefefler, Käufer unb ©tefärcinfe, 
ü)re Äonftruftion unb 33enuj}ung. 4. umgearbeitete unb üer* 
mehrte Sluflagc Don S. ©rooboba'3 Anlegung unb 93enufcung 
ber ©iäfeHer. 2Kit 81 gtg. gr. 8°. (VIII, 105 ©.) 2Bei* 
mar 1886, 33. g. SSoigt. 2 M 50 $ 

453. «SttJg&oba, Äart, bie ©teapparate ber SReujeit. SBeimar 1868, 

Soigt. 1JI 20 ^ 

454. — Die Anlegung unb Senujjung transportabler unb ftabiter 

(StefeHer ac 3. Stuft. SBeimar 1874, ®oigt. 2 M 25 $ 

(KnnjklopäMen. Wörterbücher* 

455. *9lppettMÖty icott ober atyljabettfdj georbuetea 2tu3funft8budj 

über atte ©peifen unb ©etranfe. SBien 1830, ©erotb. 8°. 
(IV, 218 ©.) 1 M> 20 $ 

456. *Burnet, M., Dictionaire de cuisine et d^conomie mönagfcre . . . 

Paris 1836, Librairie Usuelle, gr. 8°. (ffl, 788 S. doppel- 
spaltig. — 10 lithogr. Tafeln.) 

457. *CasselTs dictionary of cookery, with numerous engravings 

and full-page coloured plates. Containing about 9000 reci- 
pes. London s. a. gr. 8°. (XCVI u. 1178 S. — 10 Chro- 
molith., Holzschn. im Texte.) 

458. *Dictionnaire des alimens, pr6c6de* d'une hygi&ne des tem- 

päraments, de reflexions sur la digestion et les maladies de 
Testomac, etc. par C*** G*** Paris 1826, J. J. Naudin. 
8°. (XXVIH u. 408 S.) 

459. Dictionnaire g6n6ral de la cuisine francaise ancienne et 

moderne. Se^te 2Iu§gabe (vergriffen). Paris 1853, Dusacq. 

460. *Dumas, A., Grand dictionnaire de cuisine. Paris 1873, 

Lemerre. Imp. 8°. (VII, 1155 u. 24 S. — 2 Portr., radirt 
von Rajon.) 20 «jlil, cart. 23 M* 
461.*@<farbt, %i, Sßörterbud) ber ®üdje u. Iafe(. ©rfförung aller 
auf Urfprung unb 33erettung3roeifen ber Statjrungämittet unb 
©etränfe bejügt. beutfd)en unb frembfprad)t. 2lu3brücfe. 8°. 
(V,214@.) SBien 1886, £artteben geb. 2 M> 
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©3. 2Börterbüdjer. ©aftfjofroefen. 381 

462. (Biblfianft?, %., gaftron. Sermon in befonb. aSerüdfidjtigung 
ber franj. Äüdje in beutfdj., franj. u. engt, ©pradje. 8°. (110®.) 
(SBien 1885) Seipjig, S3tttyer. 1 M> 70 $; ge6. 2 «AA, 30 ^ 

463.*|>au§t|ttltttttgi8'2öörtcrBtt^. Stöbern granjöf. beä#a»..., 
2lrjteS, u. ßaucin, eines Sanbwirtljeä, überfe|t u. $um Hjeit 
umgearbeitet öon einem fadjfunb. ©eteljrten. grantfurt 1882, 
©uittjauman. 2 SBbe. 8°. (1. 8b. 2 m. u. 264 6. — n. ©b. VI 
u. 243 ©.) 

464. $Mt3'8e£tcott. ftanbbucb, praftifdjer SebenSfenntntffe für alle 

©tänbe. 8 SBbe. 8°. Seipjig 1834—1838. $lbfrjbb. 

465. #ettbejj, fr, naturotff.gncoKopäbiebertocb^unft. 8°. (446 @.) 

SBintertlmr 1883, SSeftfebUng. 3 M 60 $ 
466.*3»ttgitt@, S. &, SSottftänbigeS 2Börter6ud) für Sfidje u. SBirt^* 
fdjaft ober ©aftronotnifdjeS Sericon. Seipjig 1848, ^ermann, 
gr. 8°. (XX u. 533 ©.) 

467. ttmoerfal'öeyicott ber StoQtunft. 3. »erbefferte 2luftage. 

gr. 8°. (1326 ©.) Seidig 1886, SEBcber. geb. 20 M 

468. SBetbeutfdjttttg ber @peife*tarte, fowie ber Ijauptfädjtidjften 

in ber Mdje unb im ©aftwirtS=©ett>erbe »orfotnmenben entbehr» 
litten gretnbmörter. 8°. (24 @.) Bresben 1886, Seid). 25 $ 

469 *g&eill)ttfcer, %. 21., Seutfdjeä Uniöerfat.Socbbudb, . . . ati SBörter* 
bud) toerfafjt »on g. 2t. SBeitljubcr, #errfd)aftt. 2Runbfodj in 
SBien. (Srfter 2l>eit ^appenbeim 1822. ©ebbolb. 8°. (XXE, 
721 @.) 

470.*— fcaffctbe. Siebter £l)eif. ©djftätt 1823, Setter. 8°. (XXXII, 
392 @.) 

471. 3BUI)elmt, S., u. 93. 8ö6e, SHuftr. #au8ttattung8terifon. 8°. 

(1155 @. m. $.) ©trafetmrg 1882. ©d)ulfc & So. SSert. 
124140^, geb. 15 «AA, 

SSergt. ©eite 464. 

d«)tl)iifrofffn. 

472. $lo$tttatttt, g., ©efefcfammtung für ben ®aft= unb ©djenf* 

wirtbjdjaftsbetrieb. 12°. «Berlin 1887. aR.®rgänj. 24170,$ 

473. <§aftl)au3, ba«, Organ bei beutfdjen ©aftnrirtfyäoerbanbeä. 9ccb. 

üon 21. ©^auer. 18. ^a^rg. 1887. 104 9trn. gotio. Berlin, 
Siebb.eit & Riefen. Säbrl. 7 4A/60 $ 

474. @aftt»ttil), ber, Drgan ber fdjmeijer. SBirtlje unb Bierbrauer. 

4. 3ab,rg. 1887. 52 9crn. golio. 3ürid), #erjog. 5 «AI. 

475. ©afttotrtljSWettber, 3)eutfcber. 10.3a$rg. 12°. (V,266@.) 

Berlin 1887. Sietyeit & Sfnefen. 75 ^ 

476. ©aftoirtltf djaft, bie, unb it>r jeitgemäfjer, genrinnreidjer Betrieb 

nadj ben neueften Erfahrungen. (340 ©.) Siorbljaufen 1841. 
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477. *®utt)tv, ©., $a3 £otettuejeu bev ©egemvart. 3Rit 73 Original* 

gälten. 2. erweiterte Stuft. Süric^ 1885. gr. 8°. (364 ©.) 
(1. Stuft. 1874.) 

478. $egenaartl), ©. 2Ka£, £anbbud> be3 §otc(betrteb3. *ßrafttf$e3 

$Ufabudj f. §otetier3, Steftaurateure, ^enfionäinljaber unb bereit 
gefamtnteä Sctrtebäperfonaf. 8 °. (XIV, 367 ©.) SBien 1887. 
|>artteben. 5 «IUI, geb. 6 M 

479. *Michel, F., et E. Fournier. Le livre d'or des metiers. Histoire 

des hötelleries, cabarets, hötels garnis, restaurants et cafcs, 
et des anciennes communautes et confräries d'höteliers etc. 
Paris 1851, Ser6. 2 Bde. Imp. 8°. (I. Bd. 348 S. u. 4 Bll. 
IL Bd. 410 S. — - 31 color. Tfln. u. Holzschn. im Text.) 

480. Siegfrieb, Iraugott, 2)a§ 3Btrtfyät)au3. SSon ber @emeinnü|iigen 

©efetlfdjaft ber ©tabt 93afet au§gefd)riebene unb gefrönte $ret3* 
fdjrift. 3. Stuft, »afd 1 883, 3tief)m. gr. 8°. (71©.) 

481. Stall, SB., ®a§ #otet, feine ©erroattung unb Sebienung. 8°. 

(209©.) £attc 1876, £enbet. 3M> 

482. *%vtmptnau, $raf tifd)e3 #ttf§bud) für ba§ gefamte ©aftnrirtt;* 

fäaftäroefen. Seidig 1887, ©. SSeiget. 8°. (X u. 150 @.) 
1 M 50 ^ 

(üaltrofopliie^ €ßkunjl etc. 

483. *Annuaire Mathieu (de laDröme) indicateur du temps, r6dig6 

par les sommitäs scientifiques, ornö de vignettes par les Pre- 
miers artistes. Paris, Plön. kl. 8°. (277 Seiten. — S. 182 
bis 227: De la meilleure manifcre de manger, par H. de Par- 
ville. Mit Holzschnitten.) 

484. *2lntl)u3, St., ©ortefungen über ©fefunft. Seidig 1838, Dtto 

SBiganb. gr. 8°. (VIII, 276 @.) Jl 4.20. 

485. — 2)aSfetbe. 2. Stuft. ©bb. 1881. M 3.60. 
486.*Arago, J., Comme on dlne k Paris. Paris 1842, Berguet et 

Petion. kl. 8°. (291 S. — Titelholzschnitt.) 
487.*Archives, les, de la gastronomie frangaise par le baron de 
Foelckersahmb-Kroppen. Paris 1883, Charpentier. 4°. (52 S. 
1 Radirung, 1 Heliogravüre und Holzschnitte im Text.) 

488. * Asseline, A., Le coeur et l'estomac. Paris 1853, M. Levy frfcres. 

8°. (162S.) 

489. * Avant de quitter la table. Causeries du dessert par H. T. D. 

Paris 1881, Ghio. 8°. (XVI, 379 S.) 

490. Ben, P., et A. Desrez, Science de bien vivre, ou monographie 

de la cuisine envisagäe sous son aspect physique, intellectuel 
et moral. Avec figures. 8°. Paris 1854. 
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491. (Berchoux, J.) La gastronomie ou l'homme des champs ä table; 

poeme didactique en quatre cbants. Par Joseph B******x. 
Paris 1801, Giguet. 8°. (108 S.) 

492. * — La gastronomie, poäme, suivi des poßsies fagitives de l'auteur. 

4. 6d. augmentße. Paris 1805, Giguet et Michatid. kl. 8°. 
(266 S. m. 1 Kupfer.) 

493. *Bibliothfeque des curiositäs. La table. Paris 1868, Lebigre- 

Duquesne. kl. 8°. (173 S.) 

494. *Blanc, H., L'6cho des Alpes ou bluettes gastronomiques et sen- 

timentales. 2. 6d. augm. Paris 1827, Librairie de Tindustrie. 
8°. (240 S. mit 1 Aquatinta.) 

495. *Br6viaire du gastronome utile et r6cr6atif aide memoire pour 

ordonner les repas, par l'auteur de la cuisiniere de la cam- 
pagne et de la ville. Paris, Audot. kl. 8°. (286 S.) 

496. *(Brillat-Savarin.) Physiologie du goüt . . . par un professeur. 

Paris 1826, Santelet. 2Bde. 8°. (LBd.XIVu.390S.II.Bd.442 S.) 

497.*— Le meme. 2. Edition. Ebd. 1828. 2 Bde. gr. 8°. (I. Bd. 

403 S. IL Bd. 440 S.) 

498.*— Le meme. 3. Edition. Ebd. 1829. 2 Bde. gr. 8°. (I. Bd. 

410 S. IL Bd. 432 S. u. 2 Lithogr.) 

499.*— Le meme. 12°. Bruxelles 1828, Wahlen. 2 Bde. (I. Bd. 

340 S. IL Bd. 374 S.) 

500. *— Le mäme. 4. 6d. Paris 1834, Tessien. 2 Bde. gr. 8°. (I. Bd. 

384 S. IL Bd. 412 S.) 

501. * — Le m&me, illustre^ par Bertall, prec6d6e d'une notice biogra- 

phique par Alph. Karr. Dessins ä part du texte, gravis sur acier 
par Ch. Geoffroy, gravures sur bois, intercatees dans le texte, 
par Midderigh. Paris 1840. Gabriel de Gon et. gr 8°. (XXIII, 
416 S. — 8 Stahlstiche, Holzschnitte im Text.) 

502. * — Le möme, prec6d6e d'une notice par F. Barest. Paris 1850. 

Boule. gr. 8°. (280 S.) 

503. * — Le meme. Nouvelle 6dition ornee de gravures et pr6c6d6e 

d'une notice par Eugene Bareste. Paris 1861, Pigorreau. 
2 Bde. kl. 8 °. (I. Bd. XI, 1 76 S. IL Bd. 185 S. u. 13 Holzschn.) 

504. * — Le meme. Nouvelle Edition ornöe de vignettes graväes sur 

bois et pr6c6d6e d'une notice par E. Bareste. Paris 1865, 
Bernardine B6chet. kl. 8°. (XI, 185 S. u. 15 Holzschn.) 

505. * — Le meme. Edition accompagnäe des ouvrages suivants. Traitö 

des excitants par H. de Balzac, Anecdotes d'histoire culinaire 
par des amateurs, Pensßes par un philosophe, Recettes par un 
cordon-bleu, La gastronomie par Berchoux, L'art de diner en 
ville par Colnet. Paris, Charpentier s. a. 8°. (XI, 525 S. u 1 Bl.) 
506.*— $lMio(ogie be§ ©ejdjmacte .... Ueberfefct unb mit 9tn* 
merfungen üerfeljen fcott Kart Sogt .... 4. Sfuff. 8°. 93raun* 
fdjroetg 1878. (XI, 423 ©.) Sietueg & @of>n. 3 M> 
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507.*(Brillat-Savarin.) Apologie be3 ©efdjmacfe. 2Rit <£in* 
tettung unb 2fnmerfungen, beutfd) t)on Stöbert £ate. ft. 8°. 
(508 @.) Seidig 1885, SReclam. 80 ^, geb. 1JI 20 ^ 

508. * — The handbook of dining or corpulency and leanness scentifi- 

cally considered. Translated by L. F. Simpson. London 1864, 
Longman. 8°. (X, 170 S.) 

509. *$ur4jar)>t, ©toine ü., Südjentroft. 2Itteä unb SReueS für ben 

%i\ä> nebft SKefterfüdje unb Sügeneffen. ©reiben 1878, 33urbad>. 
8°. (167©.) 2 J150^ 

510. 9ltfdj, SRorifc, ®er geregte unb üoKfommene Sluftcrneffcr. 

Erfurt 1878, SBartfjolomaeuS. 1 M> 

511. *Careme, A., et E. Blaze, causeries de gourmets et de chasseurs. 

Paris 1845, Martinon. kl. 8°. (167 u. XLV1II S. m. 1 Stahlst.) 

512. *Coelebs in search of a cook. London, Blackwood. o. J. 8°. 

(167 S.) 

513. *(Coluet de Ravel.) L'art de dfner en ville, ä l'usage des 

gens de lettres. Poeme en IV chants. 2. Edition, revue et 
augm. Paris 1810, Delaunay. kl. 8 °. (141 S.) 

514. *Delille, J., La gastronomie ou Thomme des champs ä table. 

2. Edition, revue et augm., avec figure. Paris 1803, Gignet 

et Michaud. kl. 8°. (176 S. m. 1 Kpfr.) 
515.*— Le m&ne. kl. 8°. (118 S., 1 Kpfr. — Nachdruck.) 
516. Dinners and dinner parties or the absurdities of artificial 

life. 2. ed. London 1862. 
517.*Epicure's year book and table companion. London 1868, 

Bradbury. 8°. (XII, 14 ungez. u. 234 gez. S.) 

518. *Fos, L. de, Gastronomiana. Proverbes — aphorismes — pr6- 

ceptes et aneedotes en vers, pr6c6d6s de notes relatives ä 
l'histoire de la table, par G. d'Heylli. Paris 1870, Koquette. 
8°. (XXXV, 169 S.) 

519. Gastronomie, la, ou l'homme de champs ä table. 2. 6d. 

Paris 1803. 

520. ©afttöitomte, antue uffb moberne. S)en greunben ber lafet 

gettribmet. SBien 1851. 
521.*Gastronomiana; ou r ecueil d'anecdots, räflexions, maximes 
et folies gourmandes. D6di6 aux amateurs de bonne chfcre. 
Paris 1809. 12°. (128 S. u. 1 color. Holzschn.) 

522. *Grandi, F., Les nonveautös de la gastronomie principe. 0rn6 

de 25 figures. Paris 1886, Audot. gr. 8°. (212 S. u. HLithogr.) 

523. *(Grimod de la Reyniöre). Almanach des gourmands, ou 

calendrier nutritif, servant de guide dans les moyens de faire 
excellente chfcre .... Par un vieux amateur. 2. 6d. revue et 
corrig^e. Paris 1803. kl. 8°. (Vm, 248 S. m. 1 Kpfr.) 

524. * — Le m&ne. Seconde ann6, contenant un grand nombre de 

dissertations . . . Ebd. 1805. kl. 8. (318 S. m. 1 Kpfr.) 
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Ebd. 1808. 


kl. 8°. 


(XU, 


Ebd. 1810. 


kl. 8°. 


(XVI, 
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525. *(Grimod de la Reyniöre.) Le m&ne. Troisifcme ann6$ 

contenent plusieurs articles de morale et de politesse gour- 
mande . . , Ebd. 1805. kl. 8°. (XIV, 336 S. m. 1 Kpfr.) 

526. * — Le m£me. Quatrifcme ann6e . 

336 S. m. 1 Kpfr.) 

527. * - Le m&ne. Cinquifcme ann6e . 

6 B1L, 362 S.) 

528. * — Le möme. Sixifcme annee . . 

331 S. m. 1 Kpfr.) 

529. * — Le mfcme. Septifcme annee . . 

340 S. m. 1 Kpfr.) 
530.*— Le meme. Huitifcme annöe. Ebd. 1810. kl. 8°. (XIV, 360 S. 
m. 1 Kpfr.) 

531. * — Cours gastronomique, oules diners de Manant-Ville. Ouvrage 

anecdotique, philosophique et littöraire. 2. Edition. Paris 1809, 
Capelle et Renand. gr. 8°. (XX, 364 S. m. Carte gastrono- 
mique de la France gezeichnet u. gestochen v. Tourcaty.) 

532. * — Le gastronome fran^ais, ou l'art de bien vivre. Ouvrage mis 

en ordre, accompagn6 de notes, de dissertations et d'observations» 
Paris 1828, Buchet. 8°. (VIII u. 503 Seiten. - 1 Titelkpfr. 
u. 1 Carte gastronomique de la France.) 

533. * — Journal des gourmands et des belles, ou l'6picurien fran^ais. 

Paris, 1806— 1811. Capelle et Renand. kl. 8°. (6 Jahrgänge 
in je 4 Bänden mit 1 Kupfer. Vom 3. Jahrgang an unter 
dem Titel: l'Epicurien fran^ais ou les diners du Caveau 
moderne.) 

534. *— et Corte, Nouvel almanach des gourmands, servant de guide 

dans les moyens de faire excellente chfcre. I. Iü.ann6e. kl. 8°. 
Paris 1825—1827, Baudouin. (I. 1825. XXIV, 238 S., 1 Kpfr. 
u. 1 Karte. - IL 1826. 8 Bll., 264 S. 1 Kpfr. u. 1 Karte. — 
in. 1827. 8 Bll., 246 S., 1 Kpfr. u. 1 Karte.) 

535. *(Gouriet, J. B.) L'antigastronomie, ou Thomme de ville sortant 

de table, poeme en IV chants. Manuscrit trouvä dans un pät6,. 
et augmentä de remarques importantes. 2. 6d. Paris 1806. 
Hubert, kl. 8°. (232 S. m. 1 Kpfr.) 

536. *#ef ef iel, ©eorge, ctu£ bcn 9Wtttt;eiIungen eine§ ©ourmcmbS. 

2. 2Iuft. «erlitt 1862, ©djlefier. 1JI 50 ^ 
537.*3iac06t, &, ®unft unb SBtffenfäaft in bcr ftüdje. SreSfau 
1877, ftorttter. 8°. (17 @.) 2 M 

538. *Klenck, A., Le vieux Mulhouse ä table. Exquisse de moeurs 

6pulaires. Mulhouse 1875, Bader. 8°. (VI u. 60 S.) 

539. *8ol)lj8, 3of>atttta, 3Me Aufgabe bcr ®üd)e. ©fjemtttfe 1883, 

©fyneifener. gr. 8°. (64 6. ttt. 1 Safel). 75^. 

d. 9Walortie, aWenu, 3. Sluög. I. 25 
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540. *Stuttft, bie, ju cffcn. 2. mit einer geberjeidjnung fcerm. Stuft, ber 

„®aftron. ©tubien." Bresben 1857, Jhmfee. 8°. (127 @. m. 
1 lafet.) 1JI 50 ^ 

541. *fie ® ouUon, g. f $er neue StpiciuS ober bie 95enrirtl)ung &or= 

neunter ©äfte fo wie e§ bie feinere ftodjfunft unb ber ©e= 
fdjmacf be3 19. 3atjri>unbert3 gebietet .... SBeimar 1829. 
«. 8°. (X, 210 6. m 5 ftpfr.) 3 M> 80 ^ 

542. *Loire, L., Bibliothfcque des curieux. Les joyeux propos de table. 

Anecdotes bons mots — traits plaisants — boutades, entre- 
m&16s de curieuses recettes culinaires recueillis. Paris 1879. 
Dentu. 8°. (216 S.) 

543. *%ytaUvtit, ©rnft x>., Oberfjofmarfdjall, Dr. ph. ®a3 2Renu. 

©ine cutinarifdje ©tubie. §annot?er 1878, Ätinbwortlj. gr. 8°. 

(248 @. 1 Sitfjogr.) 
544.*— ®a§|etbe. 2. 2tu3gabe. 2 95be. gr. 8°. ©bb. 1882. (I. 93b. 

Anleitung. 2Rufter*3Renu3. £iftorifd)e 3Renu3. 284 ©., 1 Stttjo* 

grapfyie. — IL 95b. 8tntt?eifung jur 95ereitung ber ©ertd)te. 

352 @. 18 laf. Slbbtlb.) 
545.*— ©aSfelbe. 3. bebeutenb erweiterte SluSgabe. 2 93be. gr. 8°. 

(£bb. 1888. geb. 18 M (I. 95b. Anleitung. 2Rufter*2Renu3. 

£iftorifdje 3Kenu3. ©utinarif dje Sitteratur. IL 95b. geine ®üd)e. 

©nttjätt 1511 Sftejepte u. 281 Slbbttb. auf 29 laf.) 
»gl. 9fcr. 1322 u. 1525. 
546. *Monselet, Charles, Le double almanach gourmand pour 1866. 

Paris, Librairie du Petit Journal. 8°. (136 S.) 
547.*— Le triple almanach gourmand pour 1867. Ebd. (122 S.) 

548. - Le m&ne. pour 1868. Ebd. (122 S.) 

549. — Le m&ne. pour 1869. Ebd. (95 S.) 

550. — Le m&ne. pour 1870. Paris, Pagnerre. (89 S.) 
551.*— La cuisiniere poätique. Paris, L6vy. kl. 8°. (199 S.) 
552.* — Gastronomie. R6cits de Table. Paris 1874, Charpentier. 

8°. (III u. 396 S.) 
553.* — Lettres gourmandes. Manuel de Thomme ä table. Paris 1877, 
Dentu. 8°. (2 Bll. u. 299 S.) 

554. *9totty u. £iüfi86ttd> für ©fc u. Xrinfluftige auf ba3 3at>r 1800. 

SRttl ftupf. 12°. SBien. 

555. *Off eUlt§ jun., EL, ^itofopljie be§ äRagenS in ©prüdjen atö 

alter unb neuer Seit. Seipjig 1886. £)3ro. ©djmibt. 8°. 
(IV, 142 @.) 2 M, geb. 2 M 50 $ 

556. *Petit, A., La gastronomie en Russie. Paris 1860, chez Tauteur. 

8°. (275S.) 

557. *(Raisson, H. N.,) Almanach perpetuel des gourmands, con- 

tenant le code gourmand. 6. 6d., et des applications, rfcgles 
et mäditations de gastronomie transcendante. Paris 1830, 
Barba. kl. 8°. (268 S. m. 1 Kpfr.) 
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558. *(Raisson et A. Romieu.) Code gourmand. Manuel complet 
de gastronomie. 3. Edition augm. Paris 1828, Boret, kl. 8°. 
(27TS.m. lKpfr.) 

559.* — Le mfcme. 4. Edition revue et augmentäe. Paris 1829, 
Roret. kl. 8°. (342 S. u. 2 Kpftv) 

560. **♦ 9htmo^r, 9. g., 3ofepi> Sötrig'* ®eijl ber Sodjfunft. SRebft 
(ärimob be ta SRetyntereS Südjenfalenber unb (Srunbjüge be3 
gafrrDnomtfdjcn Slnjtanbe3. Seipjig, 8tedam jun. M — ,40. 

561.*®djtoat$* ©aftrofopljifdje ©tubien («u3 «»olföbote» 1882 
unb 1884. 45. unb 47. ^aljrgang.) Site äRanuffript ge* 
brucft. (Dfbenburg.) gr. 8°. (8 ©. #otafdjn. t)on S. 9Kd)ter.) 

562. Schwartz, J. T. C, De vitiis cibariorum ex regno animali. 1807. 

563. *Science du bien vivre, au monographie de la cuisine envisag6e 

sous son aspect physique, intellectuel et moral. Par Paul Ben 
et A. Desrez. 3. <§d. Paris 1846, Desrez. Imp. 8°. (3 Bll. 
u. 232 S. — Holzschn. im Text.) 

564. Simmonds, P. L., Curiosities of food. 8°. London 1858. 

565. *Simpson, The handbook of dining, or how to dine, theo- 

retically, philosophically, and historically considered. Based 
chiefly upon the Physiologie du goüt of Brillat-Savarin. 
London 1859, Longman. 8°. (XX, 244 S.) 

566. Soyer, Gastronomie regenerator. London 1846. 

567. *Tabella eibaria. The bill of fare: a latin poem, implicitely 

translated and fully explained in copious notes relating to the 
pleasures of gastronomy and the mysterious art of cookery. 
4°. London 1820, Sherwood. (VIII, 104 S.) 

568. Tickletooth, The dinner question: or how to dine well and 

economically. London 1872. 

569. *fßatv% ®. 8aron, ©aftrofopfjie ober bie ßcr;rc üon ben greuben 

ber lafet Seidig 1851. 2 »be. 8°. (I. 8b. XV, 301 @. — 
IL 8b. 271 6.) 

570.*a5ott, $rof. ©., Ueber bie Soft in öffentlichen Snftatten. 9tcbft 

2lnt>ange: SRetfyobe ber ttnterfudjung ber ®oft auf bie in ifjr 

enthaltenen ftaljrungäftoffe. 3Tnp.*8°. 2Ründ)en 1877, DIben* 
bourg. (59 @.) 

571. * — ttnterfucfyung ber Soft in einigen öffentlichen 2Inftatten gr. 8°. 

Cbb. 1877. (215 @.) 

572. äöefcer, &, ©aftronomtfdje Silber. 8eitr. jur ©efdjicbte ber 

©peifen unb ©etränfe, ber Xifdjfitten unb lafetfreuben üer* 
fdjiebener SBtfcr unb 3eiten. 8°. Seipjig 1882, SBeber. (283 @. 
nt. 1 ftarte.) geb. 4J150^ 

573. *Zibaldone di un gastronomo Modenese. kl. 8°. Modena 1850, 

Vincenzi. (80 S.) 

25* 
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(üetränkkuniu. 

allgemeines. 

574. SImttr gr., Tabellen $ur (Ermittelung be8 (Mränfe^ntyaltS nur t^eümeifc 

gefüllter fjaffer. 2. Aufl. gr. 8°. Stuttgart 1880, 2ttefcler'3 ©ort. 
(VI, 49(5.) cart. 1«Ä150^ 

575. ®?attfl<m'd, 3$. g., <5c$a&fammer praftiföer föecepte ob. gegen 2000 An* 

weifungen jur gabrifation ber oerfdjiebenarttgften $anbel3artifel, ttrie: 
(Sffen$en, Strafte, Siqueure, Sünonaben zc. A. b. dngl. 4. penn. Stuft. 
80. Berlin 1887, SKobe'S Berl. (IV, 418 6.) 3«iM, 

576. @cf (feidjte ber beulen SRattonalneigung sunt fcrunfe. (Bon 3f. SB. fe- 

ierten.) SSortgetreu naä) ber Ausgabe oon 1782. 120. (gtuttg. 1856. 1 M 

577. ©reftler, (£., Anleitung unb SRecepte $ur Anfertigung aller Arten SuruS* 

getränfe mittelft 3Jiineraltt)ajfersSBereitung«*SD'iaT^inen. 2. Aufl. $erau§* 
gegeben oon 9£. ©regier. 8°. (40 ©.) §alle 1883, §offtetter. 6 M 

578. Hoffmann, J. Ch., De bonitate et vitiis nostrorum potulentorum. Er- 

langen 1809. 

579. *Leonardi, Fr., Tonkin ossia il credenziere cinese. Koma 1827. 8°. 2 Bde. 

(I. Bd. 2 Bll. u. 324 S. — IL Bd. 376 S.) 

580. *©bo Stftb'S ^Ijotograpljie ober bit Befdjreibung ber ©etränfe aüer Bölfer 

in ber SBelt... 80. granffurt a.2tt. 1807, Anbreä. (XXVIII, 290 <S.) 

581. Stauber, <£., $er Ar$t ber ®etranfe. (Sine praftifdje Anleitung $ur 93c- 

Ijanblung u. SBieberljerftellung franfer SBeine, Dbfttoetne, Branntweine 
unb ©iftge. 4. Aufl. 8«. Smntenftabt 1857. 

582. SHetttr $ie ©etränfe ber Sftenjdjen : ober Sefyrbud}, fotuoljl bte natürlichen, 

als aud? bie fünftlidjen ©etränfe aller Art näfyer fenuen §u lernen . . . 
Bresben 1803, SBaltyer. 8<>. (2 Bß., 514 <5.) 
583 *Terrington, W., Cooling cups and dainty drinks. Collection of recipes 
for „Cups" and other compounded drinks, and of general information 
on beverages of all kinds. London and New- York 1870, Routledge. 
80. (XV u. 223 S.) 

584. Theses nee non disputatio ex Universa philosophia, quas in antiquissima 

ac cerreberrima Vinoversitate Wein-Bierensi humoribus ac venerationi 
Humidissimi, Liquidissimi, Bibalissimi, Effusissimi, omnibusque humen- 
tibus Titulis Perfundendissimi Domini Domini Biberii, comitis Pala- 
tini in Trinckhausen, Liberi Baronis de Sauffaus, etc. humendissime 
dicatas sub ejusdem stillantibus fluentissimisqne auspieiis solemni dis- 
pötatiom proposuit paeside ad manum Refferendo, Reptiligioso, Exvinio, 
Noctissimo ac Perspeicacissimo Domino Vitruvio F lasch, Wein- 
furtiensi, Sacharorum, Cantarorum et Vinosophiae Profusore ordinario 
et Actuali. Ad manum Refferendus, Reptiligiosus, Noctissimus, ac Liqui- 
dissimus Crater Vinandus Biera, Windelicus. Editio nova. 12. 
Trinckhausen 1860. 90 ^ 

Bier. 

585. ftbreftbaef) ber Bierbrauereien in $)eutfc$lanb. I.Abty. (176 6.) gr. 8°. 

»erlin 1879, Sorenfc. 10 M> 

586. ftbreffett ber Brauereien $eutfc$lanb3 (ca. 10,000 Abreffen amtlich ge* 

liefert.) Berlin 1881, fllönne & 9KüHer. 20 M 

587. — ber Brauereien ber ©c^meiä. @bb. 1881. 5 M 
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588. Sldstuftr @v bie gabrifation ber Qucfer-iSouleur (föunt*, (Sffig* unb 93iex* 

couleur.) 2ttit$ol$fön. 8<>. (48©.) Berlin 1866, (Springer. 1«M,50^ 

589. StaUtaft, (Sari 3. SR., bie ©ätyrunaSdjemie nriffenfd&aftlid) begrünbet unb 

praftifc^ bargeftellt. 3. Stufl. 4 Bbe. gr. 8<>. *ßrag 1865, £ent|)$fij. 
(93b. 1 u. 2 enthält bie Brauerei.) 28 M 50 ^ 

590. Salt, über bat, u. bie ©inridjtung b. Bierbrauereien. 3mj>.*4°. SBien 1868, 

t). 2BaIbt)eim. (12 ©. m. 6 ©teintaf. tu 1 Äitpferfti^.) 2 <M, 

591. Satter, fr, über bie Äonfertrierung ber tofylenfaure b. BiereS. öej.*8 ö * 

2Jlünc$en 1886, *ßofytec$n. Berein. (20 ©. m. gig.) 1 M 

592. ©eljrettb, ®., Ueber 2lu3fdjanf öon Sagerbier. 8°. (117 ©.) fcatte 1883, 

£naw>. 3 M 

593. — $a§ Brauen m. ungemeinem betreibe. 8>. (44 ©.) ($bb. 1884. 1 M 

594. »iegelebett, 9t., $er praft. Bierbrauer, 8<>. (64 ©.) «Reutlingen 1884, 

(gnpn&S. 50^ 

595. fd&lof)OUbt1 t $., einige Sßorte über ben Bau u. bie ©inridjtung bon 

Brauereien. SJlit 2 tityogr. £fln. in got. gr.4<>. (40©.) *ßrag 1875, 
9fyinmafc. 3 M, 

596. ©erfd), Dr. Qof., bie Bierbrauerei na* beut neueften ©tanbe ber SBiffen* 

fäaft unb $raji3. 2ttit 160 fcoljfan. 8<>. (556 ©.) Berlin 1880, 
*ßareto. 12 M> 

597. — bie gabrifation oon 2Kala, SRalftejtract unb ftejtrin. äßit 121 $otafön. 

8°. (368 ©.) ebb. 1880. 8 JtL 

598. Bierbrauer, ber. Beriet üb. bie gortjdjritte be§ gefammten Brautt>efeu3, 

Begrünbet öon §abic$. §r§g. bon <£. ©d&neiber. SReb. öon @. (£ridj. 
SReuegolge. 18. Bb. Sa^rg. 1887. 52 9fcn. (*1-1V*8.) Se£.*80. 
§alle 1887, ®napp. Biertelj. 2 cM> 50 ^ 

599. Bierbrauer, ber bötymijdje. 8eitfd)rift b. BrauinbujrrieoereinS int $önig* 

rei^ Böhmen. §r3g. b- 9tnt. ©t. ©d^metaer. 14. ^rg. 1887. 249fan. 
(4 V2-I 1 /* Bog. nt. eingebr. §ol$fd&n.) gr. 8<>. *ßrag 1887, Balecfa. 
fcalbj. 6 ,41, 

600. Bierbrauer, ber beutfäe. $eb. oon Setofer. 2. 3fa^rg. 1887. 52 9hn. 

2ej.*8°. Stuttgart 1887, 28aag. §albj. 3 M 

601. Bierbrauer, ber fdjtuabifdje. Organ für bie gefammten Sntereffen ber 

Bierbrauerei, fonrie f. ben Württemberg. Brauerbunb. 16. $aljrg. 1887. 
52 9*rn. (41-2B.) gr.4o. SBalbfee 1887, Siebel. 3&$tl. 7cU50^ 

602. Bierbrauerei, bie engliföe. 8°. (96 ©. nt. §.) §alle 1882, ®naw>. 4 M 

603. Bierbrauerei, öottfommene, nebft Branntweinbrennerei u. ©fftgfabrila* 

tion. 9ttit 2tbbtlb. 8«. lUm 1836. 

604. »tete, trübe. $ie Urfac^e ber Trübung unb bie ßlärmittel. gr. 8°. 

*ßrag 1880, ©regr & Dattel. 2 M 

605. »iet«feottmtettt r reo. aügent. Berliner S. C. 1886/87. 3. Stuf!. 12<>. 

(24 ©.) Berlin, *ßeifer3 ©ort. 60 % 

606. Bter*(£<mtmerS, ber. Slnleitung jur Slb^altung dn& ©ommerfeS in 

niäft ftubentifd^en Greifen. 5. Slufl. gr. 16<>. (64 6.) Hamburg 1887, 
Gramer, geb. 50 ^ 

607. Böf)tn f §., neuefteS ü»aif(^=Berfa^ren mit 40 bis 50o/o ^erfte*@rf^ami6. 

8» Berlin 1881, Soren^. 6 M 

608. Brauerei^alenber für bie Brauerei*(£ampagne 1879/80. ©ammlung 

ber wi^tigften Tabellen, Beregnungen, ©om^enbien b. gefammten Brau* 
tt>efen3, ©ontrolliften u. SBo^enüberftt^ten tc. mit SRotijbuc^. ^erau^geg. 
ü. 2l.$aton. 4. .ga^rg. gr. 160. (238 ©.) granffurt a. D. 1879, SBalb- 
mann. geb. 4 M 

609. Brauer- uttb 9^äUer^a(enber f öfterr.*ungar., 3. 3fa^rg., reb. üon 

g. gaäbenber. gr. 16°. (267©.) SBien 1880, gromme. geb. 3*^20^, 
inßeber 4tM)20^ 



Digitized by VjOOQIC 



890 Sittcratur. 



610. 0ratter«3cituttft r norbbeutfdje. Seitfd^r. f. Bierbrauerei, 9ttal$fabritarum 

unb fcopfenbau. fcerauSg. u. SReb.: B. 3foIjanne3fon. 12. 3afyrg. 1887. 
72 9tm. {k 1— IV» B.) gr. 8«. Berlin 1887, $ofytec$n. Buc^. 12 dt 

611. Gafftattr grj., $ie$ampfbrauerei. SK. 55 OTbilb. 30&ien 1887, $artleben. 

(XXIV , 356 <3.) 5 M, geb. 5 M 80 ^ 

612. <£reit*bitrft, §., #atec$temu3 ber Bierbrauerei. 2. 2fop. 8». (138 ®.) 
• SBeimar 1884, B. fr Boigt. 1 M 50 ^ 

613. — £ljeorte unb Sßrarte ber Bierbrauerei, bargefteflt in furjen leidjtfafj* 

lid&en (Safari. 8<>. (139©.) @bb. 1866. lcÄ50^ 

614. $äutpf(e, fr, Sßrafttfdje Anleitung jur einjagen unb bereiten Bud)* 

fü^rung für Braugeföafte. Augsburg 1881, Sampart & (So. 3 M 

615. Satttteljlr ©v SHe Berfälfd&ung be§ Bieres, ©in 30&ort an ba3 föei^S» 

fanjleramt. gr. 8°. (95 ©.) Berlin 1878, $abel. 1 M 50 ^ 

616. Sototoica, 3 V SRecepte für Bierbrauerei *c. 8°- (218 ©.) #alle 1883, 

Ertapp. SM 

617. Sunt, 3f- fr, Anleitung $ur Äenntniß unb Beurteilung ber ttrid&tigjren 

Operationen in ber Bierbrauerei u. Branntweinbrennerei. SDfcit 6 tafeln. 
80. Berlin 1820. 

618. @bert*23rauttäberfl, £., $er Brauereibefifcer. Sufammenfteflung berjur 

3cit geltenben gefefclid)en Beftimntungen in Betreff ber (Snridjtung, be3 
Betriebes u. ber Befteuerung ber Brauereien. 8°. (154 ©.) Berlin 1876, 
(£. §etymann. cart. 4 M 

619. (5ttftittaer r S., $ie Anatomie be§ ©erftenfomeS unb bie Borgänge beim 

9ßad)3tyuttiproäeß. ©runbfäfce §ur ©rjeugung eines oorpglid&en 3ttal$e§. 
8«. (150 6.) 9tt. 25 Sfefcfri. u. 12 Itygr. Safein. §alle 1875, ®napp. 5 M 

620. (Stjtetoefu, 3- ^v Betreibung ber (Srbauung einer öereinigten Brauerei 

auf bem Sanbe. 3R. 4 £ ia?f. 40. Berlin 1802. 

621. Sadbettber, fr, $ic Anlage mm Bierbrauereien mit fpejietter Berücfftdj* 

tigung ber Sßiener Brauart. 3Jlit einem Sln^ang über äMl$erei unb 
Anlage o. üftaljtennen, bie neueren ©onftruetionen ber 9ftaifd)mafd)inen 
unb bie ftelleranlagen in Bierbrauereien. 3ufammengeftcflt oon SB. §. 
Urlaub. 2Rit 29 $ol$fön. u. 6 litfjogr. $af . in gol. gr. 8°. (69 <5.) Sety- 
jig 1872, Baumgartner. geb. 3 M 

622. — Katechismus be3 praftifdjen BrautoefenS. I. &&eit. 9ttit 203 $ol$fc$n. 

2. umgearb., erweiterte unb oerbefferte Slufl. 80. (425 <5.) SBien 1880, 
Seemann & SBenfcel. 4 M 50 4, geb. 5 M. 

623. — $)ie medjanifdje Technologie ber Bierbrauerei unb SKaljfabrüation. 4°. 

Seidig 1883-85, (Starbt. 1-29. §eft k SM 

624. gaftctmtrolbud) für Bierbrauer. SBormS, Kräuter. 1 M 

625. g(atau f & 3v Sftittljeilungen über bie internationale SCuSftettung oon 

$opfen, ^opfenbaugerätljen, Bier, Bierbrauereigerätljen, Sfeäljeretpro«» 
buften unb ©erätljen unb bit bamit oerbunbene Berfammlung be§ beut* 
fd?en ^opfenbauoereinS u. be3 beutfdjen BrauerbunbeS $u $agenau in 
eifajj. gr. 80. (20 6.) Berlin 1875, Sorenfc. 1 M 

626. giorian, Bier*$rebigten. ©ehalten im ^eiligen ©eifte ju SWaina- ©in 

nüfctid&eS Büchlein für Bierbrauer unb oerftänbige Biertrinfer. (47 ©. 
m. $oI§f*n.) 80. Tuttlingen 1866, ming. 50 ^ 

627. S(ul|rer f SB., $)ie 3)iaftafe. @ine auSfübrltc^e 3ufammenftellung ber Un* 

terfuc^ung über bie Borgänge beim 2Jlaifd)en. 2ej.*8°. (290 (5.) güric^ 
1870, 5:rüb. SM 

628. (Saflttttb, iß., ^neumatifc^e 3Räfeerei. gr. 80. (14 6.) m. 1 (Steintafel in 

Solio. Planet) 1874, ©djulfc & Ho. 2 M 50 ^ 

629. ©ambriuud. Brauer*8eitung, ^rSg. oon ©igm. ©pi^ u. 2(bf. Sic^tblau. 

14.3a^ra. 1887. 24 $Rm. (ä 2— 3 Bog. m.^Kuftr.) gr.4o. SBienl887, 
@bm. 6cbmtb. 12 M 



Digitized by VjOOQIC 



©etronffunbe. 391 



680. Deisler, @. u. £ofmatttt ©., 8natr;fe $re3bener Biere. &u$geffif>rt im 
offen«, $em. Saboratorium. 8». (4(3.) Bresben 1880, Burba4 20^ 

631. Gerfiettbetft!, $. »., SBinfe für Braumeifter unb Brautyerren, forme au# 

für ©afigeber unb ©d)anfttrirtr/e, jur gettrimtreid&en Betreibung iljreS 
©efcrjäfteS, befieljenb in Angabe oon fammtlic^en Siegeln unb Sportteilen, 
roel^e beim Brauen ju beachten fmb. 4.9lufl. 9tt. 502lbbilb.auf 6gol.- 
Safein. 8<>. (214©.) SBeimar 1879, B. ft. Botgt. 2<M50^ 

632. ©olbfdjmibt $te Brau--3nbufrrie auf ber SßeltauSftellung *u $$ila* 

befybia. Beridjt. Berlin 1876, o. $ecfer. 30 ^ 

633. Göttoty, §., $aS falje Sieb üon ber eblen Bierbraufunft. Stltona, <5enb. 

60^ 

634. (Sracflatter, £)., Ber^eicr/mf} ber (Schriften über Bierbrauerei, »rannt* 

roeinbrennerei, $eftilIation *c. 8°. (27 ©.) Seifö. 1881, ©racflauer. 40 ^ 

635. ®r8ffe,:3.©.^.Dr.,Bierfrubien. <£mftunb@c$er$. 2. 2htfl. fcreSben 1874, 

ü. Äaljn. 4 M 

636. ©rteftmatjer, B., $ie Hernie ber Bierbrauerfunbe. 8°. (304 6. m. $.) 

Halle 1881, ®napp. 5 4L 

637. $abi$r ®. ©v offene fragen in 6acr/cn ber Bierbrauerei. 8°. (44 <5.) 

$alle 1867, Stua^ty. 1 M 

638. — *ßrajiS ber Bierbraufunbe. 4. Slufl. 8». (824 6. m. #.) @bb. 1883. 12 M 

639. — @#ule ber Bierbrauerei. ^lluftrirteS fianb* unb §ülfSbucr/ für Brauer, 

inSbefonbere ein Seitfaben für ben Befudjer Don Braule^ranftalten. 
$rSg. t»on Dr. (Sonr. <5cr;neiber. 2 $tjle. in 1 Bbe. 3. Derm. u. uerb. 
Stufl. 2ttit über 300 $olafc$n. gr.8<>. (786©.) (Sbb. 1875. 11cjW,50,ä, 
geb. 12 ^75^ 

640. — Borfdjulc ber Bierbrauerei. 4. STufl. 8<>. (304 6.) ®bb. 1884. 5 M 

641. — 6in 2Bort jur Berftänbigung über bie unausbleibliche gleidjmäfjige Be* 

fteuerung beS BraugeroerbeS im Sofloerein. gr. 8°. (24 ©.) (Sbb. 
1868. 75^ 

642. — u. 3of)amtefT<m, BrauereiatlaS. 4. Slufl. ftol. (59<5.m.35Sitbogr.> 

®fo. 1883. %n Mappe 20 M 

643. ftoief, %., über bie 3ttöglicf/feit oon ber Erzeugung eines BiereS t»on bem* 

felben ©efd)macf roie baS SßilSner, nebffc einer ftrttif über mehrere Biere. 
gr. 8°. (16 6.) SReicr/enberg 1874, ©cr)öpfer. 50 ^ 

644. $attbbttd) für Brauereien, Brennereien unb Qucferfabrifen, entlj. alle jur 

Seit gültigen ©efefce, Berorbnungen unb SluSfüljrungSbeftimmungen nu 
facpcr)en (Erläuterungen. gr.l6<>. (996.) Breslau 1873, ®orn. lMßO^ 

645. £artmauu, (£. %., baS Bier unb feine Pflege, ©in #anbbucr) für SReftau* 

rateure unb Biertterleger. 8<>. (142 6.) Bresben 1875, ©djrag. 1 My 

646. ^artntanttr £. $. 5 , 2)a§ Bier als beutfäeS SRationalgeträn! unb feine 

SBirfungen als Heilmittel k. Bresben. 1 M 50 ^ 

647. ©eifi, $fy., 2)ie Bierbrauerei mit befonberer Berücfftdjttgung ber 2)itfmaif^* 

brauerei. 7. üerm. u. »erb. Stuft. Bearb. ö. @. Seifer. 9Jlit einem Sin* 
fyang: ent^. bie einfache unb boppelte Budjfü^rung für Braugef^dfte. 
6 Hefte, gr.8«. (540@.m.H-) Augsburg 1880, Sam^art & (So. 12eM> 

648. &txä)tx f $., bie bat;erif^e Bierbraueret. 8«. (84 ©.) Seidig 1865, 3o* 

Ijannfen. 1 M 50 ^ 

649. $enttbfiäbt, g. 6., ^emifd^e ©runbfä^e ber ^unft Bier ju brauen. 

3. Hufl. 2 S^le. mit ^u^f. 8°. Berlin 1826. 

650. £otatter, Dr. ©., Tabelle jur Bier*Slnalr;fe, treibe mittelft beS ©acc^aro* 

meterS unb ^ermometerS allein ausgeführt »irb. 8°. (48 ©.) 2ftün*- 
tyn 1878, Dlbenbourg. ©eb. 1 M> 40 $ 

651. 3aeobi f 9?., Ueber ©onferüirungSmittel, inSbefonbere über bie Ber* 

»enbung ber ©alictjlfäure für Bier unb SBein. ©töerfelb 1881 r 
Baebefer. 1^ 
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652. &arß, 3.^., Seitfaben jur grünblidjen ©elbfterternung ber einfachen fottrie 

bop^eltcn Bierbrauerei*Bud&ljaltung für Heinere unb größere ©tabliffe- 
mentS. gr. 80. (205 <5.) SKünc^en 1877, Döpfner. 4 «IL 

653. ftartoma, <$,. g. <£., Sie Bierfabrifation. 2. Stuft 8». (142 ©.) ®at* 

tottrifc 1883, ©ittunna. 2 dl 50^ 
654 ftttäbel, St., $a§ Bierbrauerei* unb ba§ €toiritu3brennerei*©ebaube in 
ber Anlage unb @inri^tung. l.fceft. 8«. Öe^ig 1881. ©cbolfce. 2M> 

655. mtetygefefce- 11. Stuft. 640. (12 ©.) $ f 1885, Sion. 15 % 

656. jhrötfe, (£., ©infame unb teid&tfafjtidje Stntueifung, ein fd)öne3 Bier aus 

Äartoffeljtärfeftyrii|) int kleinen, nrie im ®rofeen $u brauen. 8°. (16 <5.) 
Gueblinburg 1867, Baffe. 1 dl 

657. — *ßraftifdje Slntoeifung jur Bereitung ber guefercouteur junt färben 

alter Biere, SBeine unb ©pirttuofen. 80. (20 @.) ©bb.1867. ldl 50^ 

658. Öeopolb, 3. 28., $er tt>of>lerfa!?rene ^raft Braumeifter. 8°. SBeimar 1840. 

659. Settrfjd, 3. <£., Boüftänbige Braufunbe, ober ttriffenfd;aftl.*praft. $arftet* 

lung ber Bierbrauerei *c. Sttit Angabe ber Berfa^rungäarten alter 
Sänber zc. SWit 54 fcotafön. 8<>. SWtrnberg 1831. 

660. — Brau*£ejicon. StlS 3. Sluäg. oon Seuc^S' Braufunbe. gr.8<>. (251 @. 

m.^ofef^n.) SRürnberg 1867, Seud;§ & (So. 6 M 

661. fieijfctr @-, $ie Bierbrauerei mit befonberer Berücfficfjtigung ber 3)tcf* 

maifd)brauerei. 8. öerm. Stuft, o. §eif$, Bierbrauerei. 2J£it über 100 in 
ben $ejt eingebrueften §otaJdm. u. 6 £af. gr. 8°. (Vin, 550 ©.) ©tutt* 
gart 1887, SBaag. 14 dl, geb. 15 dl 50 4 

662. Setrfer'd Brauer*Blatt. Umfd)au über bie neueften Borfommniffe auf 

bem©ebiete ber Bierbrauerei. $r§g.o.(S.Set)fer. 1. 3afjrg. 1886. 529tat. 
(P/2 B.) Ser. .=8». Slugäburg, Sampart & (So. §albjä^rt. 2 dl 50 ^ 

663. Sitttnet, Dr. <£., Setjrbud) ber Bierbrauerei. 2ftit aafylreidjen fcolaft. 7. Stuft. 

gr. 8«. (669 ©.) Brdünfätüeig 1878, Bietoeg & ©otm. 16 M 80 ^ 

664. Säffler, g. $., 3)a3 rationeüfte Brauoerfafyren, nebft fur^er Befdjrcibung 

ber ®a|rung u. SRatjbereitung. gr. 80. (19 6.) Königsberg 1880, 

Braun & Sßeber. 1 M 50 $ 
€65. Wlaxtl, St. #., $ie Brauerei*3nftrumente, ifjre Prüfung u. i^r ©ebrauety. 

9Kit 22 fcotafdm. 80. ©aa* 1881, Butter. 2 M 
466. . aRttttetliof er, 3;., Suftfame ©efäi^te b. Sttüuc^ener $ofbräut>aufe3. 2. Stuft. 

80. (39 6.) üMnd&en 1884, Sran*' Bert. 1 M 
€67. %Rt% St., $)te aräometrifdje Slnaltofe be§ BiereS oljne $efttttation u. oljne 

Stntüenbung ber 2Baage. 80. (42 (5.) 3üric$ 1870, ^rüb. 60 $ 
€68. SPti^eir (£., &f>rbud> b. Bierbrauerei. 80. 1.,in. 1. u. IV. Bb. 2e^. 1880/7, 

©raeftauer. 21 M> 50 ^ 
€69. SPlitttjetiuitocn ber 3lug§burger praftifdjen u. (^emift^en Berfu^Sftation 

für Bterbrauereibeftfcer unb SJlatjfabrifanten. ^r^g. üon (S. SRi^et. 

I. Banb. 1874/75. 2. Stuft. 8<>. (130 @.) 1878. 3 dl 
670. - BanbV. 80. (144©.) Wtit bieten $tänen u. §ot^n. @bb. 1880. SM 
€71. SWttlbct, ©.3., bie Hernie be§ Bieres. Se^igl858,3.3.2öeber. 7dl50^ 
€72. WXVitx t 3JJ V Bierbrucf^Slp^arate, Stnmenbung, Reinigung, (Sonftruction 

berf. betr. ©efe^e. 80. granff urt a. 9R. 1881, SBatbmann. 1 M 50 4 
€73. äRülier, SB., ba§ ftetlcrtuefen ber ^eujeit, ober bie ßeaernrirtfjfdjaft nad^ 

neueften Erfahrungen, gr. 80. (174 6.) 2Jlit ©otjf^n. ©tragburg 1876, 

©t^neiber. 4 M 
€74. SPtuti^r 3- ^ß- ©v ®ft8 Bierbrauen in feinen jmei ^au^t^meigen, Taljen 

unb ©abren ausführlich beft^rieben. mit 8 cotor. ®upf . 80. Setpaig 1820. 
'675. — BoÜftänbiger Unterricht über ba3 Bierbrauen. 8°. Seidig 1805. 
€76. $lobad, &., ^ie Bier^robuftion in £)efterreidj4lngarn, im beutfe^en fReic^, 

in ®ro&*Britannieu unb 3^tanb, Belgien, granfreiefy, ben 9lizb ertanben, 

6c^»eben unb iftortuegen, 9?ugtanb unb SRorbamerifa. gr. 8°. (82 ©.) 

$rag 1874, (Satüe. 3 dl 
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677. Otto, 3fr. gut., Setjrbud) ber rationellen ^rarte bcr lanbroirtljfdjaftlidjert 

©eroerbe. $ie Bierbrauerei u. Branntweinbrennerei, bie ©prit», $efe*, 
Siqueur* je. gabrifation 2C. umfaffenb. 6. Stuft. 2 S3bc. Sttit $af}lreicgen 
§ot*ft. . 8°. (1388 ©.) Braunfdjweig 1868, Biemeg & ©ofrt. 21 <)W, 

678. $ety, @. u. 91. $abid) r ^raftifdjeS §anb* unb ©ülföbuc^ für Bierbrauer 

u. 3Mt$er. Wit ja^trei^en fcotäft. gr.8o. (416 6.) ($bb. 1876. SM 

679. 9f aettbtter, §. St., Anleitung jur Beregnung beS fubifdjen ftn^altS. I. ber 

Braupfannen, n. ber Braufeffet, ni. ber Äüt>Ifct>tffe u. IV. ber ®äf>r- 
bottid)e nad& beut 2Keterma&e. 120. (14 ©.) Sit^tenfetS 1876, <£$r* 
farbt. 50 ^ 

680. $fatttfj, $., SReuefteS ittuftrirteS £afc$enbud) ber batyr. Bierbrauerei. SJlit 

Stbbitb. 80. (211 ©.) fcannoöer 1870, (Sotyen. 3 M> 

681. $lani$, §. öon ber, $a3 Bier unb feine Bereitung einft unb jefct. greie 

^mote^n. ©tubien. Se£.*8o. (79 ©.) Wlüntyn 1879, DIbenbourg. 2 ciW» 

682. fyof)l t 3. u. ,3. (S. Sljaitfiitft, Bud&füljrung für Bierbrauereien nad) ein* 

fa*em unb bereitem ©Aftern, gr. 8°. (216 ©.) Seidig 1881, ®eb* 
tyarbt. 6 M, geb. 6 M> 60 ^ 

683. $OW>e, 3- $• SR», 3)ie Bierbrauerei auf ber pd)ften ©rufe ber je&igen 

BerfcoUfommnung. 9ttit Stbbitb. 80. Tübingen 1834. 

684. $rior, (5., Berwenbung b. ©alictylfäure in ber batyr. Bierbrauerei 80. 

(36 ©.) SBürjburg 1886, ©tuber'S Berlag. 50 ^ 

685. — Erlaubtes unb BerboteneS in beut bator. Brauereiwefen. 8°. (24 ©.) 

@bb. 1885. 50 ^ 

686. ffia^htfte?, ®., $ie Bierbrauerei in Bauern. 8°. (45 ©.) StugSburg 1885, 

tit. 3fnft. t?on Rüttler. 40 ^ 

687. Segnet, $., (S^neüredjner für Bierbrauer unb S93irtr)e. Beregnung ber 

Bterpreife. Preisberechnung üon 1 ßiter bis 5000 $eftotiter $u bem 
©afce t>. 15- 40 ^. 2. Stuft, gr. 16<>. (69 ©.) 9Mnc$en 1870, SDtotjoff. 
cart. 75 4 

688. Steif djattet, $., Dr., bie Hernie beS BiereS. 2. StuSg. 8°. (340 ©. m. $.) 

Augsburg 1882, Santpart & (So. 2 e/W, 50 ^ 

689. 9H(Ijte? r $., Unterricht für Bierbrauer im ®önigreid& SSürttemberg. 8». 

Tübingen 1838. 

690. 0lofetttf|al r Bier unb Branntwein unb iljre Bebeutung für bie BoßS* 

gefunbtjeit. Sine 3^** u- (Streitfrage. Bertin 1881, Oppenheim. 1 M 

691. SBttbinger, §., 2)ie Bierbrauerei unb bie SDlatäerfractfabrifation. Sftit 

20 Stbbitb. 80. (456 ©.) SBien 1876, $artleben. 6 M 

692. Sdjebett, 28., $)ie 3unft ber Brauer in $ötn in ityrem innern SBefen unb 

SBirfen, nebft ben im «Satjre 1603 erneuerten uralten Orbnungen unb 
bem 1497 erneuerten StmtSbriefe. Wati) meift ungebrueften Cuellen 
bearb. 80. (180 ©.) ®ötn 1880, Boiffer^e. 1 M 50 4 

693. Sdjtteiber, <£., erfter SatyreSberidjt ber äBormfer Brau*Stfabemie unb 

ber bamit üerbunbenen Brauerei* unb 9Jiät^erei*Berfuc^Sftation. 9Jiit 

1 ©tatjtft. u. 1 ©teintfL Öef.-80. (52 @.) §aUe 1873, ftnapp- 1<^25^ 

694. S^neibet, Dr. ©onr. 2)ie SJläljerei. Hernie unb ^^fiotogie ber 2Rat§* 

bereitung. Stn ©teile Don ®. ^abic^^ 9Jlatabereitung. 2. Stuft, üttit 
SlttaS üon 8 lityogr. Xftn. unb 22 ^Huftr. im Xejt. gr. 80. (150 ©.) 
öalte, 1875, ^na^p. 5 M> 

695. S^tatt!a r @b., ©in Bud) 00m Biere. ©ereüiftot. ©tubien unb ©üjaen. 

2 ^te. 80. (XHI, 592 ©.) granffurt a. b. 0. 1886, SBatbmann^ Bert. 
6 M geb. 7 M 50 ^ 

696. 6c^ttiari f Stt., 2)ie Bierbrauerei auf ber ^arifer SBeltauSfteltung 1878. 

gr. 80. (17 ©.) Brunn 1879, Änautye. 50 4 

697. — 2)ie Bertuenbung fünfttic^er Äätte im Brauereibetriebc. 8°. (13 ©.) 

2Mt>r.HDftrau 1885, ^rofifö. 60 ^ 
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698. 6d)tt>ar j, «L, brautedjniföe SReifeffi^en. 3JKt %a\ ei unb Rotten. öcj^8<>. 

(V, 107 u. 13 ©.) granffurt a. b. £). 1886, SBalbutann'S Berl. 7 <M 

699. 6tf|tt>ar*toDf, Dr. ©. 9t. ü., $>er fcopfen unb ba3 Bier, gr. 8°. (227 ©.) 

$afle 1881, ®napp. 3 «44, 

700. S*ty, ©. unb «. £ttf}tbfau, jur Sage bcr Bierinbuftrie in Defterreid?. 

Sttit 3 fttft Tabellen unb Slbbilb. ber Origin. Slmcrifan. Biermarfen u. 
Sfatneifungen über beren Beraenbung. gr. 8°. (48 ©.) $rag 1878, 
<£ah?e. 2 M 

701. Gtaab, £)., Sßraft. Anleitung jur t>$trftfaf.»$em. ftunft ba8 9ttal$ u. bie 

SBiere ju verfertigen granffurt a. 9K. 1802. 

702. Stier(itt f SR., $)a3 Bier, feine Berfälfd&ungen u. bie Mittel fold&e naefc 

äutoeifen. gr.8°. (130©.) 2Jlit 4 Sid&tbrtaf . Bern 1878, fcaüer. 4M 

703. SJjfUtfittftr 3- @., $ie X^eorie u. *ßrajt8 ber 3Ral$bereitung u. Bier* 

fabrifation. 8°. (880 ®. ut. $. u. 13 ßit$.) Seiftig 1882, ©eb^arbt. 
25 M, geb. 30 M 

704. Styotttd, ®., $)a§ SBaffer in ber Bierbrauerei gr. 8°. (34 <©. m. 1 Sab.) 

Berlin 1878, $aretj. 50 4 

705. Thomson, Th., Brewing and distillation. With practica] Instructions 

for brewing porter and ales aecording to the English and Scottish 
methods, by W. Stewart. 8°. Edinburg 1859. 

706. Srauttnattr 2., Anleitung $um ©elbfrjhibiuut ber bereiten Bierbrauerei* 

Buchhaltung, ein ©efäaft oollfonunen abfcpe&enb. 2ej.*8°. (183 ©.) 
*ßrag 1875, ©rüg. 6 M 

707. Xremjjettau, 20., $ie Brauerei*Budpl)rung. Sftadj ber einfachen unb 

bereiten 2ttet$obe. gr. 8°. (328 ©.) §aüe 1877, Snapp. 5 M 25 ^ 

708. SBereittdgefeJ} für bie Brauer in $eutf djlanb, Defterreidj, SRu&lanb jc. 

$eb. oon @. *ßaul. 3. Satyrg. 1887, 52 9kn. gol. Berlin u. Hamburg 
1887, Qfenfen & (So. Biertelj. IM 50 ^ 

709. Serljattblitttftett ber internationalen Brauerüerfantntlung 1873 $u SBien. 

fRebig. oon g. gaäbenbcr. gr. 8«. (146 ©.) SBien 1873, Seemann & 
SSenfcel. 3 cito 

710. ätoßel r 91ug., $)ie Bierunterfudjung. @ine Anleitung jur SBertljbeftimmung 

unb Prüfung be3 Btere3 nadj ben üblidrften 3Jlet|oben. gr. 8°. (96 ©. 
m. $ol$f<$n.) Berlin 1865, Berggolb. 2 dl 25 $ 

711. ®ftfttter,2.,ö.,§anbbud)berBiebrauerei. 6.31ufl. 2Bbe. 8°. (1156 6. 

nt. $. u. 2.) SBeintar 1884, B. %. Boigt. 12 JH 

712. 28eubt, £)., $ie Bierbrauerei in tyren neueften gortfdjritten. 3tt. $oljfön. 

2. 9!u3g. gr. 8». (192 6.) Berlin 1868, ffltobe'8 Berl. 3 M 

713. 28orfjeitf(Ij?ift f. Brauerei, (gigent^um b. Bereinä: Berfut^* u. 2e$r* 

anftalt f. Brauerei in Berlin. $r3g. oon $elbrücf u. fcatybucf. 4. ftaljrg. 
1887. 52 9frn. (ä 2 B.) gr. 40. Berlin 1887, $arety. Säljrt. 20 M 

714. Söotff, 5. ©., 2)ie SRaturfiäre ober baä ©ebeimnig ber §efe* u. Mo^ol* 

bilbung unb bie unftt^tbaren geinbe ber Bierbrauerei. 3. oerb. 51ufl. 
gr. 80. (411 ©.) 9Kamtl>eim 1874, Ben^etmer. 15 M>, geb. 16 M 

715. — $ie Bereitung unb Be^anblung be§ 9flalae§. gr. 80. @bb. 1881. 

10 M, geb. 11 M 

716. &al* r 3. ©., ©ntplluna Wft mistiger ©e^eimuiffe über Be^anblung 

unb ^erftellung ber ©etränfe al§ Bier, 2ftoft, Branntwein, Siqueur, 
SBeinac. 4. 31ufl. 8<>. Reutlingen 1881, ©ngiin & Saiblin. IM 

717. S^ttfc^rift für ba§ gefantmte Braumefen. §r3g. t». Sinben 2C. 10. ;gal}rg. 

1887. 24 SRrn. Se?.*8o. müntyn 1887, Olbenbourg. 16 ^ 
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öomlen. 

718. 3ofH, &nfelm, Bereitung falter unb »armer Rotölen, ttrie auä) fammt* 

lieber jmnföätynKd&er »armer unb falter ©etränfe. 3. Stuft. 8°. (93 ©.) 
©eimar 1885, 33. 3f. »oigt. 1 M 50 ^ 

(Djofola&e. 

719. Soreugr Stntueifung oermittetft eine« neuen »erfahren« (Sljofolabe unb 

ftaffee au bereiten. 9tt. £ upfern. 8°. Seidig 1805, $inric$3. (1 MbO^) 

720. @u*)el, 3- £f>r., ©rünblidjer Unterricht, o^ne $orfenntnif$ alle ©orten 

(£ljofolabe ju fabriciren, biefelbe auf bie fdjmacfljaftefte Strt *um Srtnfen 
au beretten unb beren ®üte ju prüfen. 8°. ©otlja 1821. (§enning3. 5 M) 

721. Galhau, ©., $ie (Sljofolabe^abrifation. 8<>. (272 @. m . 32 Stbbilb.) 

SBien 1881, §artleben. 3<M 25 ^ 

Kaffee. 

722. Abendroth, G. F., De coffea. 4<>. Lipsiae 1825. 

723. Soeljitf c*9)etd)r $., $er Kaffee in feinen S3e$ieljungen jutn ßeben. 2. Stuft. 

80. (224 <©. m. ^Huftr.) SBeriin 1885, Sinei. 3 M, geb. 4 JW> 50 ^ 
724 $er Gaffee, ber SRuin ber 2ttenfdtöcit. 8°. SRotyenburg 1827. 

725. Garbetttr fcanbbudj für Äaffeetoirtr)e, Qucferbacfer unb $eftillateur3. «. 

b. ftran*. 8°. (XII, 302 @.) ftranff. a. 9K. 1824, (Suityauman. 

726. <njrifi r 3. 2., $er neuefte unb befte beutföe ©teflöertreter be8 inbiföen 

(£affee ober ber (Saffee oon ©rbmanbeln. 2. oerb. Stitfl. Sfcebft Stnljang 
oon ber (£rbnuf$, (Srbfaftanie unb ©rbartifdjocfe, oon einem SiebljaSBer 
befö Defonomie. (56 ©., 2 cotor.ßpfr.) granff. a. 3tt. 1801, fcermann. 

727. - Sfadjtrag au bem . . . ©tetfoertreter. 8°. (62 @.) <£bb. 1803, ® uityauman. 

728. Duval, V. A., Le r^gln&ateur du goüt Manuel de la pr^paration des 

substances alimentäres. Ire partie: Du cafe\ Chez tous les libraires, 
et chez l'auteur. kl. 8». Paris. (32 S.) 

729. ©efdjidjte unb S3efd&reibung be3 flaffeeS, 2$ee* unb 3ucfer3, nebft aller 

bisher befannt geworbenen beutfeben 6teflt»ertretern biefer (Setradjfe. 
gr. 8». S3er(in 1808. (ftüttner. 1 M> 50 $) 

730. Gourcuff, Oliv, de, Le caffe\ Epitre attribue'e ä Senece\ publice sur 

le manuscrit in^dit avec un avant-propos. 8°. Nantes 1883. br. 

731. 3itdj r £. SB., $er elegante (£affeetifd). (Ueber ©etränfe unb S3acftoerfe.) 

80. Erbringen 1821, SBecf. 1 M 75 ü 

732. ftaffee, &&ee unb (£tyofotabe, ober £ enntnig be3 biät. ®ebrauc$3, ber 

©üte 2C. be3 flaffeeS *c. 2tt.l£pfr. 8». Seift. 1823, -goad&im. 1^50^ 

733. Kaffee, 3«^r unb ©tjrup, ber neue tooljlfeile, ober beutlidje Stntueifung 

in Bereitung jc. 8». $irna 1808. ©riefe. 1 <M>) 

734. ftaffee-Beitutta, Stagem. $eb. ö. (S. ©ta&ff. 1. Saijrg. 1884. gotio. 

föotterbam. 12 M 

735. Samt ber Äaffee burc$ ein ©urrogat erfefet merben? 8°. Setpjig 1808. 

(SRarfer. 40 ^) 

736. ftortum, 3)er Kaffee u. feine ©teKoertr. 8». ©Iberf elb 1809, <5$önian. 1 M> 

737. Sattbettbetr 93., $er Äafee unb feine bis jefct befannten 42 (Surrogate. 

80. Nürnberg 1805. (3«onat^. 1 M 75 ^) 

738. Martin, A., Manuel de Tamateur de cafe\ kl. 80. Paris 1828, Audot. 

(VII u. 85 S. m. 1 Lithogr. u. 1 Kupfer.) 

739. fteufjof, SB., 2)er Kaffee unb ^ee, toie beren fämmtt. (Surrogate. 2. Stuft. 

8°. Söeimar 1866, »oigt. 1 M 
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740. ©djeeler, ü., Kaffee* unb 3ucfcr*©urrogate. 8°. klingen 1814. (gij* 

borf. 40 4) 

741. 6djtt>ar jfoui 3f. #., $>er Äaffee, feine »eftanbtyeüe, STmoenbuna, «Sir- 

fung unb ©efäidjte. 8». (129 ©.) SSeimar 1881, SSoigt. 2 <M 

742. Simmonds, Peter Lund, Caffee as it is and as it ought to be. 12°. 

London 1864. 

743. — Caffee and Chicory. 8<>. London 1864. 

744. Sttleifftr ©.. ©efyeimnifc ber Subereitung, mit toenig Kaffee einen ftarlen u. 

tüo^f^meefenben Kaffee ju lochen. 16°. Setfö. 1865. ($. ©fymbt jr. 1 M) 

745. 88<rff urt, §., $ie £affeefüc$e. gr. 16«. Supern 1859. (©traube. 60 $) 

Kepfytr. 

746. $httitrii(tt>. ftefir ober ftapir. (£c$ter fumtyfc ober ftufymüd). eine 

fur&e Anleitung ju feiner ^Bereitung unb $ertuenbung al§ Heilmittel für 
tranfe. 5>eutfö oon @. SBotfjmann. 8». §annooer 1884, «ranbeä. 80^ 

747. *ßobtt>t)ffo^fi f 20., Äefor, faufafifd&e3 ©äfrungSferment unb ©etränf aus 

Äuljmild). ©eine ©efdjid)te, Sitteratur, ßubereitung, Sufammenfefcung tc 
«. b. fRuff. überfefct öon 2K. ©djul*. gr. 80. (XI, 73 ©.) ©t. $eter3* 
bura 1884, tiefer. 1 «M, 60 ^ 

748. Styeoootoff, 3., §iftorifc$e unb experimentelle ©tubien über ben Äepljir. 

gr. 80. (28 ©.) SBürjburg 1886, ©ta^el. 1 M> 20 ^ 

749. ©oettner, ftofy., $ie Dbfttüeinbereitung. Anleitung pr rationetten Kultur 

ber ftofyanniäbeeren, ©tadjelbeeren, Himbeeren, Brombeeren unb $ur 
$erftellung eine« oor$ügfidjen SBeüieS au« iljren grüßten. 3. SCufl. 8«. 
(45 ©.) Oranienburg 1886, gfret^off. 1 M 

750. — 2)ie SBeerenobftfultur unb SSermertung be8 SBeerenobfteS §ur SBeinbe* 

reitung. STnleit. &ur ^flan^ung unb Pflege ber Johannisbeeren, ©tadjel* 
beeren, Himbeeren, ^Brombeeren unb ©rbbeeren im §au§gartcn, tuie jur 
Anlage unb SBeljanblung größerer $Beerenobft*$ulturfelber. Sßebjt Unter* 
tüeifung jur nufcbringenben $ern?enbung ber grüßte jur SBeerentuein*, 
gfrutfjtfaft* u. ©eleebereitung *c. 9ttit Slnljang : $ie Kultur be3 SBein* 
ftodfö in SBergen, ©arten unb an ©paliertoänben. äßit 51 Slbbilbungen. 
gr. 80. (VIII, 208 ©.) @bb. 1886. 3 M, geb. 4 M 

751. (Stuft, %., Dbfttoein für'3 $au3. Anleitung um bequem, ftdt)er unb billig 

einen üorjügli^en Dbfttoein ju bereiten. 8°. ^otSbam 1887, ßinf. 50 ^ 

752. ©raeßer, $., $ie Dbfttoeinfunbe ober Bereitung aller $rten SBeine au8 

^Beeren*, ©teins unb fternobft, als audj an$ ben Blüten, flattern 
unb SBurjeln einiger $flan$en, fonrie bie SDarftettung be3 äßetljS ($onig* 
ttjeinS), be§ SHrfentoeinS unb be§ englifd&en $op. 2. Sfaft. 2ttit 1 Xaf. 
enty. 16 STbb.gr. 80. (XIV, 1216.) 9Beimarl886,SB.2r.»oigt. 2cül50^ 

753. 3lgett r ft.§.2B., Rationelle Obfttoeinbereitung. aJl.4§olaWn. Icilil20^ 

754. Wtutad, ©., ^raftift^c 2Bin!e über S3aum* unb iBeerobft nebft Slntoeifung 

$ur Bereitung ber Dbftgetränfe. 8°. (34 ©.) Stngermünbe u. Berlin 1880. 
Sorenfc. 50 ^ 
555. SRubeuS, g., <Dic SBeinbereitung au8 Obft. 2 M> 25 ^ 

756. e^tttibt, ©. ö., 2)ie Dbfttoeinbereitung. gr. 8°. 3JI. 1 £af. Oueblin* 

bürg 1857, »äffe. IM 25$ 

757. Sdjttlge, ©., ^urje Anleitung jur Bereitung aller S(rten SBeine au§ SBeeren 

unb Äemobft, fonrie hit ^erftellung be« 3Äet^§ unb be« ©irfentueinS. 
120. (47 ©.) ße^ig 1880, IRu^l. 75 ^ 
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Seltermaffer k. 

758. @reftter, @., Stnleitung unb SRccepte *ur Stnfertigung alter Slrten ÖujuS* 

getränfe mittel)* 2Rineraltoaffer*©ereitung8mafc$inen. gr. 8°. (40 ©.) 
laue 1866, Saufdj & ©roffe. 17 <M 

759. — $raftifi$e3 #anbbud& bcr 9ttinerattuafferfabrifation. gr. 8°. (155©. 

m. 1 %db.) $aüe 1867, Briefe. 4 dl 

760. $after r §., Anleitung jur gabrifation ffinftticfjer 3Jttnerafo?äffer jc. 2. Stuft 

«Di. ©olä^n. gr. 80. (184©.) Seidig 1870. ©untrer. 4M 50^. 

761. $i?frfj r 8., $ie gabrifation bcr fünftltd&en SRinerafornffer unb anbetet 

moufFttenbet ©etranfe. 2. Stuft. 9)i. 81 fcolafän. gr. 4 o. »raun- 
f^tüeig 1876, ©djtuetfc$fe & ©of>n. 7 <M> 20^. 

762. Äett, SBv Dr., ba8 fotytenfaure Sßaffer. Seidig 1859, 3. 3f. SBebet. 50 ^ 

763. Shrtbe, $., 3Ba3 tft fünftlidjeS 2Jünerattt>affer? gt. 8». (24 ©.) Sety* 

jtg 1877, SBatt^. 60 ,Ä. 

764. ßadjapettc, §., u. <5fy felotier, §anbbudj bet gabrifatton gewaltiger 

©etränfe. St. b. granj. gt. 8°. (376 ©. m. $olafc$n.) »ertin 1869, 
*ßaretj. 6 tili 

765. SOTetyr £)., $ie gabrifation ber moufftrenben ©etränfe unb bet fünjtüdjen 

2Kineralttmffer. 8°. (132 ©. m. $.) 2öten 1881, §artleben. 2 «M, 

766. CuartjtuS, (L ® , $ie fünftlidje $arjrellung aller gangbaren mouffiren* 

htn ©etranfe. 3. Stuft (203 ©. m. Slbbilb.) SBeimar 1887. 8. g. 
»oigt. 3^)90^ 

767. Sd)ttlt)e r $. u. $., £eljrbuc$ ber gabrifation Don 2Jiineralttmffern. (170 (5. 

m. Slbbilb.) »erlin 1870, QJerfdjel. 3 dl. 

768. 3eitfärtftffa^inerattoaffer*gabrifation. $r3g.ö.<ß.Sotymann. 4„3a^rg. 

1887/88. 24 «Rrn. gr. 8«. »ertin 1887, 80&. 8 eilt 

Spiritttofen. 

(23rannta>em, Hum, 2trrac, Ciqucurc ic.) 

769. 9Cttleituttn r furje praftifd&e, $ur Bereitung aller Slrten Siqueure, fünft* 

lieber 2Beine*c. 3. Stuft. 8°. (43©.) Stuttgart 1865, ©d&ober. 60^ 

770. Sldttmft, <S. fr, $ie gabrifation ber Sucfer^ouleur. [SRum*, ©fftg* unb 

»iercouleur.] 8». (48 ©. m. $.) »erlin 1866, Springer. 1^50^ 

771. StatUtta, &, ®te »rannttuein*»rennerei unb bie $efen*(£r$eugung. 2 »be. 

nt. 3 £af. u. 3 %ah. gr. 8°. (542 ©.) $rag 1865, %tmp%ty. 9 «AI. 

772. — $ie »rannttuein*»rennerei unb ©piritu^ga&rtföü "' f otüic bie $eftifla* 

tion, SRum* unb £iqueut«»ereitung auf tuarmem unb fattem Söege. 8<>. 
(112 ©.) »erlin 1870, 2Kobe. 1 M> 80 $ 

773. Seljttttbt, $., Äutje Anleitung jum ptaftifdjen »rennereibetriebe. 8°. 

(139 ©. m. fcolafän.). Stuttgart 1885, Utmer. 2M 20^ 

774. 23öfim, $., $a3 SReuefte unb ^ntereffantefte ber gef. S3ranntttjetn*S3rennerei* 

ftunbe. 9.«up. 80. (184 ©. nt. 3ßujrr.) »erlin 1885, 9t. W^n. ßM 

775. 3)retttte?ei*3eituttß r öfterrei^ifd^*ungarif(^e. Organ ber ©^irttu§* 

Snbuftrie in Defterrei^^Ungarn. §r§g. ü. föidj. Sa^n. 4. ^a^rg. 1887. 
24 9hm. (4 2-3 SB.) $odM<>. $rag. ©atöe. S^rt. 10 M 

776. ©rötttter f St., f urjgefagte Stnteitung ju einem üerbefferten S3rannttt?ein* 

33rennerei*SBetrieb mit Kartoffeln unb SKaiS, bann $ur SBranntmein* 
©rgeugung au§ Objt. 3. Stuft. 80. (61 ©.) SBieSbaben 1882. Kunje^ 
Waäfl 80^ 

777. ^eftiHateur*3eituttfi, beutf^e. (£entrat*Dtgan füt bie gefammte ©piri* 

tuofen-8ran^e 2C. föeb.: ©af. Saj. 8. 3fa^rg. 1887. 104 9hn. (k 1 bi^ 
IV2 «.) Sot. »unatau 1887, St. Stwun'3 »u^^. 3&^rl. 10 ^l 
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778. ttoittutOMUr 3B.* 30ft Sorfctyiifitii jbt 9Uifezügimg bt* fetffeuftfto 2b 

queuie *. 2- ffttff. 8«. fßtona 1860. 

779. €ifcfjett, @b., $er djemifd)*ted)nif(l)e 93rennerei»8eiter. 3. &ufl. 3Jlit 

37 TObÜb. 80. (Vffl, 195 ©.) SBien 1886, fcartteben. 3 dl 

780. Sifdjet, $U $ie Siför*gfabrifation in iljrem ganzen Umfange. §r8g. üon 

Dr. (gfcner. 3. SCufl. äRit 8bbüb. gr.8<>. fcafle 1881, &taw. 4 dl 

781. giftet, GJ. ST., (Erfahrungen beim 33tennerei*33etriebe. 8°. (22 ©.) 

2Beimarl866. 33. g. Boigt. ldl 50,$. 

782. öud)$ f $ie Branntweinbrennerei. (318 ©. tn. §ol$fön.) Sety&ig 1875, 

$. SBoigt. 4dl50,$>. 

783. ©aber, 2tug., $ie gfabrifation üon 9htm, STrraf, (Sognac unb allen Slrten 

Don Dbfi* unb grüdjtenbtanntweinen, fowie bie 5)arfteflung ber beften 
Stadjaljmungen t?on 9him, Strraf, (£ognac, $ffoumenbranntwein [©ftbo» 
wifc], Äirfdjwaffer 2C. 2Rit 45 «bbtlb. 8°. (VIII, 367©.) 2Bienl886, 
fortleben. 4 dl 50^ 

784. ©abet, «., $ie Siför^abrifatiim. 2.«ufL (400 ©. mit 12 Stbbtlbungen.) 

Sien 1878, ©artleben. 4 dl 50 ^ 

785. ©eift, g. © v $ie comprimirten ©runbeffen^en, eine wejentlidje Berbefferung 

ber gefammten Siförbereitung. 7. «ufL 8<>. (59 ©.) ©äße 1867, 
§enbet. 10 dl 

786. ©elbcfe, @., ©er rationelle praftifäe Branntweinbrenner. 80. (166 ©.) 

föeüal 1884, £luge. 7 dl 

787. ©lttefet f ^.^rafttWer33rannttt?etnbrenneret^etrieb. 3. Stuft. 8°. (346©. 

m. $.) §afle 1883, ftnaty). 6 dl 

788. ©tarnet, ©. 33., SßeueS praft. §anbbud> ber $efttHatton unb grimbttebe 

Anleitung &ur §erfteüung fetner unb woljlfdjmecfenber Siföre, Sftum, 
&rac, (Sognac u. offenen. 6. »erb. s 2Iufl. 8«. (24©.) Gtyemmfe 1880, 
§ager. 50 ^ 

789. ©umfchttter, £., ftanbbudj ber 2iför*gabrifation. Waä) bem granjöf. 

be3 $. 5)ubtai8 frei bearb. 3. neu bearb. SfofL 9Kit 26 fcoiafdm. gr.8o. 
(231 ©.) Berlin 1878, «ßaretj. 4 dl 

790. $aefele, 2., $ie Branntweinbrennerei als lanbwirtWdjaftlidjeS SRebenge* 

werbe. 2. »erb. «ufL 8<>. (71©.) 2Bör§burg 1872, Äreßner. ldl 20^ 

791. Hamilton, 3t., SBidjttge 3tu8$üge u. unentbetyrtidje 9tod)trage au$ unb &u 

meinen fammtlidjen ©Triften über Branntweinbrennerei, gr. 8°. (64 ©.) 
Seiftig 1880, Sinei. 3 dl 

792. — $Brennerei*@rfaf}rungen aus 35 Brennperioben, bie Ouinteffenj ber 

Branntweinbrennerei. 5. toerm. ÄufL SJttt #olafdjn. gr. 8°. (464 ©.) 
Seiftig 1875, ©^rnibt & ©untrer. 4 dl 50 ^ 

793. — $a3 wicbttgfte ber ÖJetreibebrennerei unb *ßref#efenfabrifation. 2. t?erm. 

Stuft. gr.8°. (64©.) Seidig 1878, «m$net. 5 dl 

794. £oftnamt, (£., (£l)emifdj*ted)nifdje3 UntoerfakSReceptbudj entlj. baä ganje 

SBiffen ber warmen unb falten ©eftiflatton, fowie bie ooflftänbige gabri* 
fation ber ba$u erf orbertidjen dt^er. Cele unb (Sffenjen, Xinfturen,2farben 
unb grudjtfäften. W\i Slbbitb. S3erün 1880, @ta^n. 7 dl 50 ^ 

795. ©uft, Dr. $.. S)er gefammte S3rennerei*S3etrieb. 6. t?erm. Sfofl. gr. 8°. 

(299©.) »errin 1875, ©rieben. 6 dl 

796. — $raft. Untertweifung im S3rennerei*5öetriebe. 4. «ufL gr. 8°. (112 ©.) 

@bb. 1867. 12 dl 

797. 3ttfc r §., ^raftifd^e STnleitung $ur Siqueur* unb SBranntwein^abrifation, 

fotoie jur SBein» unb 3Koftbereitung unb $erbefferung üon ©etränfen. 
7. t?erb. 2lufL 80. (117 ©.) Öu^ern 1875, $reU. 2 dl 40 ^ 

798. ^ien^olj, @., %zt Branntwein unb bag «oltewo^t. gr. 8<>. (15 ©.) 

Berlin 1886, gelbmann^ SBerl.*Slnft. 30 ^ 
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799. S'ittt, 9t., $ie Branntweinbrennerei nadj praftifdjen ©rfaljrungen wiffen* 

föaftli^ erläutert. 3. »erb. 9lufl. mit 4 fcotsfön. gr. 8<>. (234 ©.) 
Breslau 1876, Äern'S SSerl. 4 dl 50 $ 

800. Sortfj, #., $ie fceftiflation auf faltetn SBege ober bie leiste unb fönefle 

Bereitung ber oerjdjiebenen Branntweine unb Siqueure burd) ätljer. Oele 
unb ©ffen^en. 8°. (72 ©.) Berlin 1868, Wand & Go. 1 ^ 

801. ftrepttn, (S. 2B., $ie wirfli<$en gfortfäritte unb Erfolge ber Branntwein* 

Brennerei unb ©£iritu3*gabrifation in iljrer ooutommenften ®eftatt. 
80. (375 ©. tn. ©teintaf.) Seidig 1867, 9tt. ©<$äfer. 6eiW> 

802. SttUffcr, 9lb. X$. ü., §anbbu<$ ber 9nfot)ototnetrie. Sej.*8o. ( 238 ©, tn. 

§olaJd)n. Berlin 1865, (Springer. 7 «M> 

803. Seud|d r 3. <£., 100 Erfahrungen unb gortfdjritte in ber Branntwein* 

brennereuc. gr.8°. (76©.tn.$olafön.) Nürnberg 1867, Seu<$*&(£o. 3<iM> 

804. Siebid, £., $ie 5)iftilIation auf faitem 2Bege. Sfcit über 400 föecepten 

unb 9tnweijungen. 11. oertn. 9tuft. 8°. (144 ©.) Berlin 1877, 2Robe. 
lcM50^ 

805. ßigutur*8abrtfattt, $er wohlerfahrene. gr.80. (400©.) Bräun 1878, 

.Warafiat. bM 

806. ßoeff , $., $raftifcfye3 fcanbbud) für Brennerei»9tnlagen. (55 ©. tn. §oljfön. 

u. 12 Sityogr.) gol. geizig 1870, 3. SR. ®eb$arbt. 6 M 75 ^ 

807. SOTaetder, 9tt., §anbbudj ber ©jriritu8*gabrifation. 2. untgearb. 9lufl. 

^itl4Xfln.u.214§ofsfön. gr.80. (828©.) Berlin 1880, ^areö. 20 cito 

808. SWartt, St., $ie Brauerei^nftruntente, i^re Prüfung unb iljr ÖJebraud). 

9Rit 22 §oljfän. 80. (104©.) ©aa* 1880, Butter. SM 

809. - $ie Siqueur*gabrifation auf faltetn SBege. 8». (198 ©.) $rag 1877. 

äKifulaS & Ertapp. 2M40$ 

810. Wttt)tx f §., $ie $rip ber BranntweüHßrobuftion 9£orbbeutfdjtanb3 unb 

ber 2Beg $ur Befferung. gr. 8<>. (20<S.) $ofen 1886, Surf. 50^ 

811. SPtettitt, fj. $., Slnleitung jur ©elbftbereitung aller in* unb auStanbifdjen 

Siqueure. 8<>. (105©.) Seidig 1867, Suciuä. 1^20^. 

812. ättoltf e, $., $raft Se^rmettyobe *ur ooflftanbigen Erlernung ber $eftitta* 

tion. 2. oerb. 9lufl. 8». (64 ©.) Seidig 1879, SWoltfe. AM 

813. SOToetoed, 91. S., $ie $eftiflirfunft ber getftigen (Setränfe auf warmem 

wie auf faltetn SBege. 7. oer&. STuft. 9Kit $ol$fdm. gr. 80. (316©.) 
Berlin 1871, ©djroeber. SM 

814. aOTurjaljn, @., ©dmle ber Brennerei. 8<>. (360 ©.) Berlin 1864, <R. 

fötyn. 8^50 3». 

815. *ßat)en, 91., Bollftänbigeä fcanbbud) ber Branntweinbrennerei u. ©pirituS* 

gabrifation. «Sn'3 $eutfdje übertragen oon ®. Xürcf. SJlit 9(bbilbgn. 
3. 9tufl. 80. (560©.) Berlin 1869, 9Kobe. 4eM50^ 

816. $ftyittfler, 2B., S)er Brennerei*3öerffü^rer. 8°. (84 ©. m. SUuftr.) 

Settaig u. $tag 1883, ©aloe. 2 M. 

817. mawö^tt, ©. %., $«euefte praftifd^e unb für «gebermann oerftänbl. Slnleit. 

jur 2)eftittation auf faitem 3öege. 80. (28©.) Öe^.l866,SBartig. 9M 

818. dltiä), S., 2)er praftift^e Brennerei-Seiter. 3Äit 1 £af. TObilb. 80. (34 ©.) 

$rag 1865, Seemann. 4 M 

819. 9fleid f 3., Bereitung ber Brennerei^hmjtyefe. 8°- (48 ©.) 2Bien 1883, 

^artleben. 1 M 50 $, ge6. 2 ^ 30 ^ 

820. mitbt, O., S)a§ Brennerei=BetriebSt)erfal>ren. 2.9lufl. 80. (30©.) (SöUeba 

1885, (Brocfe). 15^1 

821. 6djefee(, 6. S. B., Jßraftif^e unb bewährte 91nweifung ^ur $eftillirfunft 

unb jur gabrifation ber Siqueure, 9tquaüite8, Sr^meS, ber boppelten 
unb einfachen Branntweine 2c. ißeu bearb. üon Dr. @Jraeger u. 91. 3Ä^* 
rinefa. 9. oerb. 9lufl. mt 2 litl>. Saf . 9Tbbilb. 8<>. (368©.) 3Beimarl879, 
B. g. Boigt. 4^50^ 
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822. Säpttteet, @., Hebet ©pititu3*$amj?f4BtennaWatate, ©pititugfabri* 

fation 2C SRit 8bbitb. auf 6 ©teintaf. 8<>. (34 ©.) IRatibor 1873, 
SBidjuta & (So. 1 <M 50 ^ 

823. ©djöttbetö, &., *ßopuläte3 $anbbud) ber ©piriruS* unb $tef$I)efe*gabti* 

fation. 2. umgeatb. «ufL SRit 23 §oi$fön. 8». (272 ©.) SBien 1810, 
öartleben. 3 <M> 

824. ©d)Ottttiatt> jr., ©., föeaeptbud). ^ßraftifc^e unb für* aufammengefafjte Sfa* 

ieitung §ut gabtifation t?on Siqueuten, ©runbeffenjen, gtucfytfotiipen, 
föum, Sitae, (£ognac 2C. gt. 8°. (62 ©.) SBetlin 1880, ©toffer. 6 M. 

825. Sdjroeber, (£., Anleitung jut gabtifation bet uotjüglicbften Siqueute, 

STquaoite, föum 2C. 8°. (24 ©.) STCotbtyaufen 1866, §aacfe. 50 ^ 

826. ©Hubert, (Sb., $et tationefle SBtenneteibetrteb. 2Kit eingebt, ©ofojt 8°, 

(226 ©.) Eraunfötoeig 1865, SBietoeg & ©otyn. 3 M> 

827. - $raftifäe3 föecept^afdjeubudj für $eftittation. 3Kir $o1tft. 2. 3fafL 

80. (220 ©.) @bb. 1865. 3 «4t 

828. — ^taftifdjeS 9Reaept*$atöenbud> füt $eftiflation. 859 föejepte jur SBe* 

teitung aßet (Sotten ßiqueute, bet ftoppeU unb einfachen SBtannrmeine 
auf tratmem unb taltent SBege, be3 röftyntl), bet 9ttagen*Xto:pfen k. 
3. oetb. Bitfl. t>. Dr. $. SBecfurtä. 3K. ^ofoft. 8<>. (288 ©.) @bb. 1877. 4 eilt 

829. Sffjtoar3tt>ä0et, Dr. U., Se^rbudj bet ©}riritu3*3rabtifation. 4. üerm. 

STufl. 2ttit 58 §otafdm. u. 11 3afyientyeorien. 80. (554 ©.) §annot>er 
1874, Goljen. 10 <M 

830. — ©$ute bet praftiföen ©jrirituäbtennetei. 2ttit 26 fcotafefm. u. 4 3a^ 

tentafeln. gt. 8°. (260 ©.) @bb. 1875. 5 M 

831. ©iefll, @b., SJMaffen* unb 9Rüben*93tennetei. gt. 8°. (111 (5. mit $o%* 

ftfmitt u. 2 Sofofäntaf.) «ßatfäfau 1866, SBaüi^aufer in Sien. 4 M> 

832. ©iemettä, ($., Uebet 2)eftiHu>2typatate nebft Beitreibung bet neueften 

©onftruetion be§ fcoljentyeimet 2)eMlegmatot3. Wlit Slbbilb. 1850. 

833. GiemerS, (£., Anleitung ^urn SBtannttoeinb rennen, mit befonbetet SBerüd* 

ftdjtigung be3 fleineten 33tennereibetriebe3. 2tt. fcolafdjn. 2. 9fafl. gr. 8°. 
(109 ©.) ©tuttgatt 1870, Wmet. 1 M 60 4 

834. ©tamtner, Dr. (£., $ie SBtanntweinbtennetet unb beten ^ebenjireige. 

2R.215$otaft. gt.8°. (830©.) SBtaunföto. 1876, SBietoeg & ©o^n. 20<JW> 

835. — SBegtoeifet in bet Btannttoeinbtennetei. 8ug>U\ä) 4. umgeatb. Auflage 

t?on ©djubett'3 S5tenneteibettieb. 9Ä. jatylreidjen #oljfd)n. 8°. (257 ©.) 
ebb. 1876. öc/ll 60^ 

836. Gtattße, ©., §anbbudj füt SBrennereitreibenbe, entfy. bie auf ben SBten* 

neteibettieb belügt, gefefcl. u. teglement. SBotf Stiften, gt. 8°. (127 ©.> 
Sfetlo^n 1878, SBaebefer. 2 M 

837. ©tettbetfl, Ueber gabttfation oon gie^tenbtannttoein. Uebetfefct üou 

ST. o. ^tem^el^ubet. (41 ©. mit 1 ©teintafel in gt. qu.*2rol.) gt. 8°. 
SBien u. Söetlin 1870, gtieblanbet & ©o^n. 1 M 50 ^ 

838. 6üftbarf|, 9t., 3)et ^taftif^e 3)eftinateut. 8». (80 ©.) ®te^ben 1869 

©d^tag. 1 M 50 4 

839. Sretttjienau, SB., 5)a§ ©an^e bet 3)eftiflation unb Siqueutfabtifation. 

gt. 80. (50 ©.) 9ttagbebutg 1865, ©eintic^g^ofen. 1 dl 25 ^ 

840. ttebe, 6. »., 2)et ^taftift^e Seftiflateut. gt. 80. (16 ©.) Seidig 1865, 

Seinet. 1 M 

841. SrtfaHr ber, bet ©^ititu^btenneteien unb bie 2JtttteI einet gtünblid^en 

Htyfllfe. gt. 80. (75 ©.) $tag 1865, ©aloe. 3 M> 20 ^ 

842. SQe^mer'd ©pitituSbtennetei-Söettieb. 80. (43 ©.) ©tjleben u. WfcbetS* 

leben 1870, §ud^. 3 M 

843. SQeift P 5)et ooHfommene S)eftiHateut auf faltem SEBege o^ne alle Stypatate. 

Ulm 1859. 

844. SQettettfeorfer, @ v ^tahift^e Anleitung übet bie gefammte S)e(rimr!unfit. 

gr. 160. (96 ©.) 2Bien 1867, SBenebift. 1 M> 20 ^ 
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846. SSitfett, St., $ie Kartoffel* unb ©etreibebrennerei. 80. (434 ©. tn. #.) 
SBien 1885, §artteben. 5 eiW, 40 ^ 

846. SöWjetet, $. fr, $erinteWgente$eftiuateur. 8«. (48©.) Seidig 1872, 

fttöpxotvkz. 4 otl 50 ^ 

847. Stttfdirtft für ©pirituäinbuftrie. Unter aßttiüirfung ü. 9Raercf er. ©rög. 

üon $etbrücf. 10. Sa^rg. 1887. 52 9tat. (ä 1-2 SB. tn. eingebr. gig.) 
gol. Berlin, *ßareto. Satyrt. 20 dl 

Ojee. 

848. SrieS, t>., $arfteflung ber ^eefultur u. beS X^eetyanbetS in (£fnna. gr. 8°. 

(21©.) SBten 1878, ©eibet & ©ofnt. 80 ^. 

849. £odj, 3- &., BoÜftänbiger ^eetifä. 8<>. Bresben 1865, Surf. 1<M 

850. ftortuttt, $er 3^ee unb feine ©tettoertreter. 8°. @ffen 1811. ©aebeler. 

1 «41 25^. 

851. *&augftebt. 3^ee, Kaffee unb 3ucfer in Ijijtorifdjer, djetnifdjer, biatetifdjer 

öfonomifdjer unb botanifdjer #inftd)t erlogen öon g. 2. Sangjiebt. 
Sßürnberg 1800, fflafpe. 8«. (XVI, 272 ©.) 3 colorirte ftupfer unb 
1 Vignette.) 

852. *Reade, Arthur, Tea and tea drinking. 8°. London 1884, Sampson 

Low, Marston, Searle, Rivington. (3 Bll., 154 S., 4Hlzschn., Abbild, i. Text.) 

853. edjttmrsfopf, g. St., $er $f>ee, feine Beftanbtfyeite, SSirfung unb ©e* 

fdntye. 80. §aüe 1881, föta^. 80 $ (©ietye auety unter (£affee.) 

Wem. 

854. &breffbudj ber SBeintyänbter, ©dbaunttoeinfabrifanten unb SSeinfotntniffio* 

näre in $eutfdjtanb, Oefterreic^«Ungarn unb ber ©d)t»eia. 5öearb. ». §f. 
S.ÄoAna^I. 16°. (179©.) ftreuanad>1877,Birigttanber. geb.2<M5o3> 

855. »afco, ß. ü., Anleitung &ur Bereitung unb Pflege be3 2Beine3. 2. Stuft. 

gr. 80. (250 ©.) granffurt 1879, SBinter. 3 M> 

856. — $anbbuc$ ber Merttrirtyfdjaft. 2. Stuft. 80. (881 ©. tn. $ot$fön.) 

Bertin 1885, $arety. 20 M. 

857. SaHinft, <&., $ie Bereitung be3 SBeineS. (156 ©.) «frag 1875, SetnpSfto. 

4 M> 50^ 

858. ^Baumert, ®., Beitrage jur ftenntniß ber catifomifdjen SBeine. gr. 8«. 

(50 ©.) Bertin 1886, $areto. 1 M 50 ^ 

859. ajerfdj, $., $ie Bertne^rung unb Berbefferung be8 SBeineä. (3Jht 11 §.> 

gr. 80. (87©.) SBien 1872, fcötber. 2M 40 ^> 

860. — $ie SBeinbereitung. (Sin §anbbudj für SBeittprooucenten, Äettenneifter 

unbSein^änbier. 3JKt 28 $ol$fd>n. gr.80. (158©.) @bb. 1871. 4M 

861. — $er SBein u. fein SBefen. (fine $arftefl. ber Borgänge ber 2Beintoerbun& 

unb ber Äeflernrirtbfdjaft auf nriffenfdjaftlidjer (Srunbtage. I. £l)t. $ie 
(^tftefntng be3 SBeineS. 2Rit8$. gr.80. (284©.) ©bb. 1878. 6 M 

862. — 3)a3fetbe. II. Zty. $ie Äettertüirtytöaft. mit 44 fcotjfön. gr. 80. 

(259©.) ebb. 1879. bM> 60 4 

863. ®rt)fe f 3.,Äatec^i§tnu0berÄenerttjirtt>fc^aft. 3. öerb. Stuft. 80. (178©.) 

2Bien 1880, $artteben. cart. 1 M 50 fy 

864. — ÄeHerbüdjtein be3 tnotjterfaljrenen SBeinnrirtbeS unferer Seit. 3. »erat. 

Stuft, gr. 80. (144 ©.) @bb. 1873. IM 50^ 

865. SSronnet, 3?. $., Stntoeifung jur nü^ti^ften Stnpftanjung ber ^afet* 

trauben :c. 2Rit St6bitbg. ^eibetberg 1835. 

866. — 5)ie teutfd^en ©t^aunttoeine. 3ür teutfdje SBeinjuc^t u. teutfe^e SBein* 

trinfer. 80. ^eibetberg 1842. 

o. ÜWalortie, SWenu, 3. 9lu6g. I. 26 



Digitized by VjOOQIC 



402 Sitteratur. 



867. @afcet*bc Saug, allgemeine oerftänbl. Anleitung jur Verfertigung beä 

SSeineä. 9lu§ bem Sranjöf. überfefct. 8°. Tübingen 1801. 

868. G&ajrtat, fr 2t., Ueber ben 93au, bie ^Bereitung unb Wufbetoaljrung bcr 

SBeine. 8°. (£arteru^e 1801. 

869. *Chasteigner, V. P. de, Les vins de Bordeaux. Pre'face par Charles 

Monselet. Frontispice de Ch. Donzel. 4. e'd. 8°. Paris 1873, Bachelin- 
Deflorenne. (XX u. 124 S. 1 Tfl. Chap. VII, pp. 79—86: Ordre de 
Service des vins a table.) 

870. GfjctmUer, 3tt., (Sdjmadfyafter unb gefunber 28ein ofme Xrauben mit 

au&erorbenttidj geringen Soften, dladf b. granj. 12°. Stuttgart 1874, 
©cbeible. 

871. 2>aljlett, $. SS., $te SBeinbereitung, mit $atjlr. §otäft. 7. Stufl. 8<>. (480 ©.) 

Eraunfötoeig 1878—1880, $tett>eg & ©of>n. 12 M 

872. Dandolo, V., Enologia owero Tarte di fare, conservare e far viaggiare 

i viiii del regno. 2 vols. 8°. Milano 1812. 

873. $>odjnaJ)(, g. fr, $ie neue SBeinbereitung mit unb oljne Kelter. 8°. 

(27 @.) granffurt a. 9E. 1873 SSinter. 1 dl 

874. — $ie fünftüdje Söeinbereitung unb bie naturgemä&e SBerbrfferung unb 

Vermehrung be3 Dbft* unb Xraubemreine3. 90ht Xab. 3. m. Sßadjtrag 
oerm. 2CuSg. (151 ©. u. 9*a$trag 38 (5.) (Sbb. 1878. 7 M> 

875. - SKac^trag $ur fünftlidjen Söeinbereitung. 8°. (38 (5.) (Sbb. 1878. 1 cito 

876. — u. ®. SRattialb, $er SSetnfetter. *ßraftifäe 2tttttf)etlungen über SSein* 

bau, Dbft* u. £raubentüein*SBereitung, $etterttrirtl)jdjaft u. SBeinljanbel. 
1. u. 2. fceft. gr. 80. ®bb. 1873. 4 M> 40 $ 

Snfyalt: I. Xrauben^ucfer ober föotyraucfer. (68 @.) 2 dl. H. $er 
SBetnbau. 1. 2tbt$. SBeinreben. (144 @. m. 1 (steintaf.) 2 dl 40 ^ 

877. (Scffieht, §., 3ft bie SSeinoereblung eine ©rfinbung ber ^eu^ett? (Sin 

Veitrag &ur ©efdu^te ber SBeinpflege. 8». (15 @.) SBärjBurg 1877, 
(Stuber. 40 ^ 

378. (Srcfmatttt, £., ^raftifdje Anleitung &ur SJloft* unb 2Beinoereblung unb 

SBeinbefyanblung. Wit ^ol^Wn. gr. 8°. (44 ©.) SH^ety, Hermann. 1 M 

379. gölig, 3., ®rfinblid)e Veleljrung über richtiges ©attifiren ober Verebeln 

be3 Xraubenmofte§ in nidjt guten SBetnja^ren burdj Sucfer* u. SBaffer* 
8ufäfcen. 9*ebft 3 £abefl. 3. »erb. STufl. 8<>. (44 ©.) ajlainj u. Stutt- 
gart, 9lue. 1 dl 

380. Stillftd, (S. §., $a§ SBeinbüdjlein. *ßraftifäe Wntoeijung jur oortyeü* 

Mafien Velifanblung beä SraubenmofteS unb ber Xrefter ($reber) :c. 
gr. 80. (32 @.) 9Rain$ 1866, Sefimple. 1 dl 

381. ©laft, V., SBeinlertfon. 80. (226 <5.) Vertm 1885, $aret>. 5 M 
•882. ©taiflauer, 0., Verfteidmife fämmtlidjer ©Triften über SBeinbereitung, 

3öeint?erbefferung, ^ellereiwefen ?c, toel^e oon 1865—1881 imbeutft^en 
©u^anbel erfc^ienen finb. 8©. -8 @.) Sei^jig 1881. 20 ^ 

383. @raeaer f 9?., 2)te ÄeHertoirt^j^aft ober bie SBeljanblung beS 2Bein§ unb 

be§ SBiei§ in ©ebtnben unb glafdjen im ÄeHer. Sßcbft einer furjen ^Cn* 
leitung jur gudjt unb Pflege be^ 2Beinfto(f§, fonrie jur Bereitung be^ 
2öein§ unb be§ S3ter§. 3. umgearb. «ufL 3Ätt 17 5lbbilb. 80. (197 @.) 
SBeimar 1873, 33. g. SSoigt. 3 d^ 

384. @rcttict f 2., 2)er SBetn^anbel in ber ©^toetj. 8«. (14 6.) 3üric$ 1887, 

S3erlag§magajtn. 80^ 

385. £amm, SBil^., 2)a§ SBeinbu^. 2)er 2Betn, fein SBerben unb SBejen; 

(Statiftif unb S^arafterifttf fämmtl. 2Beine ber SBelt ; SBe^anblung ber 
SBeine im Heller. 3. bebeutenb oerm. STufl., bearb. 0. gr^rn. 91. 0. Söabo. 
aRit36inben^eytgebr.9Tbbilbgn. gr. 8». (XVI, 620©.) Sety*. 1886, 
SBeber. geb. 12 M>. 
886. ^tttt^| f 51., SBeinbau unb SBetnbereitung. 8». (115(s.m.$.) 2öienl882. 
gaefö. 2d^40^ 
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887. &tütntfiaV&, $. «., $ilf3buc$ für Söeinbefifcer unb SBein^anbter ober 

ber üofliommene SSeinfeflermeijter. 9. &ujl. Stob, oon 3. 33cr;fc. Wtit 
58$otjjdm. (400©.) gr. 8<>. SBien 1883, $artteben. bM 

888. ^abbittest), 3-, $er Weinbau unb btc fleflerhurtfjfäaft. 80. (208 ©. 

m. §.) SBieu 1881, ©erolb'3 ©otyn. SM 60^ 

889. daftredbetidjt, oenotogifdjer. $erid)t über bie gortfdjritte ber SBiffen* 

fdpaft unb ^srajiS auf bent (Uebiete t?on SRebbau, Söeinbereitung, ÄcHer* 
lütrt^fc^aft jc §r3g. ü. SBeigeft. 6. u. 7. 3a$rg. 1883 u. 1884. gr. 8°. 
Äajfel 1886, Siföer. 12^ 

890. 3tttttett, 5-, $ie üoflftänbige ßeflnerei beS franftöfifd&en 2öeintmrt$3. 

9ttit «bbitb. 8<>. <ßeft 1829. 

891. — $er erfahrene SSeinfeüermeifter. SReu IjrSg. t?on (5. SRoßnagl unb 

S®. 5trtu§. 6. Stuft, m. 5 Xaf. 5Tbb. in qu. got. gr. 80. (326 ©.) Gueblin* 
bürg 1871, »äffe. GM 

892. ftefler, (£., Anleitung jur 2Betnt?ereblung ober bie 9ttöglid;feit ber $ar* 

fteUung guter unb reiner SBeine au§ unreifen Trauben, fonrie über bie 
^Bereitung au3ge$eidmeter Xrefterroeine unb bie SBerebtung alter geringer 
©eine. 4. umgearb. Slufl. 8<>. (62 ©.) ©djafffjaufen 1880, ©ct)aldr). 
Iil50^ 

893. Btvntltv, g., Erfahrungen au3 ber *ßrarte ber SRotymeinbereitung. gr. 80. 

(18©.) fceibelberg 1878, G. hinter. 60,3* 

894. SieS, ©. Sr., Dbftmoft unb 3Bein*$erebelung unb «ertne^rung mittete 

tonenbung t?on Sraubenjutfer. 4. SlufL 8°. (29©.) ©tuttgart 18«>5, 
©djober. 45^ 

895. &ol)(er, 3. 2R., $er SBeinftocf unb ber SBein. — SReuefte grortjdjritte in 

ber SBeinbereitung als Ergänzung baju. Wlit 3 §ol$fdjn. gr. 8°. 
Starau 1871. Triften. 1 M 95 $ 

896. Seud^dr 3- ®v S^berntann aud) oljne SBeinberg fein eigener 2Bein4Bereiter. 

2ej.*80. (91 ©.) Nürnberg 1866, SeudjS & ©0. 1 M 80 ^ 

897. — Untersuchungen über bie ©ntftefyung t»on SBein, ^Branntwein, SBier, 

(Sjfig burd) bie fog. frei». 3 er i e 6 un ? ooer ©äbrung, fotoie über §efe, 
©djitnmel, Äafyn, ©ffigntutter, §oiäfdjroanun, SSerbauungS» unb feer* 
judferungäjtoff, «ermefung, gaulnifj. gr. 8». (248©.) ebb. GM 

898. — $olljtänbige SBeinfunbe, ober ber europäifdje SBinjer unb Äeßermeifter. 

9Rit »bübgn. 8<>. ®bt>. 1839. 

899. Londet, Maladie de la vigne, connue sous le nom d'Odium Tuckeri. 8°. 

Avec 1 planche. Paris 1852. 

900. SWadj, ©., $ie ©ätyrung unb bie Senologie be3 SöeineS. 80. (382 ©. 

mit Sliujtr.) SBien 1884, gaefo. 9 M 

901. »laier, ©., $ie 9tu3brüc$e, ©ecte unb ©übtoeine. 2. »erb. Slufl. 2Rit 

14 »bilb. 80. (156 ©.) 2Bien 1875, fortleben. 2 M 25 4 

902. 9tcftler, 3., $er SSein, feine 53eftanbtt)eile unb feine 93ef>anMung nebft 

Sln^ang über Düngung ber SReben unb UnterfudjungSmetljoben ber ©eine, 
gr. 80. (110 ©.) (£fyemni& 1865, fjoefe. 1 M 50 ^ 

903. — 5)ie S5et>anblung be§ SBeine^, inSbefonbere aud^ ^erptung unb 5öe* 

feitigung oon ©einfranfbeiten. 3Kit 11 £ol&jdjn. 2. t?erm. Slufl. gr. 8°. 
(215 ©.) ©tuttgart 1873, Ulmer. 2 M 80 ^ 

904. Cfcfhreil, S., Statur* ob. f unfttoein? «ortrag. gr. 8«. (47 ©.) SBrünn 1877, 
■^ SBinfler. 60 ^ 

905. Paguierre, Classification and description of the wines of Bordeaas with 

map. 80. (164 S.) Edinburgh 1828. 

906. Pascal, A., Memoire snr la maladie de la vigne et sur le moyen curatif. 

Paris 1853. 

907. PastO, L., L'ode del vino. Ditirambo burlesco. 8°. Venezia 1850. 

26* 
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908. Jpias, 2(. bat, $ie ©onfertrirung fcon SBein unb SJloft unb bic Sfatnenbnng 

ber ©alicntfäure in bcr ßellertmrtfjföaft. 8<>. (74 ©.) SBien 1878, 
§artleben. 1 M 20 ^ 

909. — $te ^ertoertfmng ber SSeinrüdfftänbe. SKit 20 9lbbilb. 8». (176 ©.) 

@bb. 1877. 2 M> 50 ^ 

910. — 3)ie2Bemberettungunb^eaeriütrt^(^aft. 2JKt 29 Stbbüb. 80. (373©.) 

ßbb. 1878. 4<M 

911. Pozzi, G., La nuova chimica del gusto e delT olfatto, ossia Parte di 

comporre i vini artificiali etc. 2 tomi con tav. Milano 1817. 

912. dtarijiud, <£. &., $ie fünftüdje 5)arfteHung aller gangbaren tnouf ftrenben 

ÖJetränfe, fotüoljl ber ©djaunttneine tüte audj ber üerfdjtebenen SKine* 
rafomffer. 3. 5TufT. 3K. 43 OTbilb. gr. 8». (203©.) SBeintar 1870, 
<B. g. $oigt. SMdO$ 

913. *Redding, C, Every man his own butler. Second ed. 8°. London 1852, 

William Tegg & Co. (XX, 143 S.) 

914. [ftefttter, $. fc., $)ie Bereitung ber ©djaumtüeine mit befonberer SBerücf* 

ficfytigung b. franj. (£(jant|?agner*2fabrifation. 8°. (376 ©. m. 28 3ftufrr.) 
Söten 1879, fortleben. 5 M 

915. Rendella, Pr., Tractatus de vinea, vindemia et vino. Fol. Venetiis 

apud Juntas 1629. 

916. [ftobitt, $., Quftanb ber (Ebantpagnerf abrifation in ben 3ont?erein3*©taaten. 

gr. 80. (16 ©.) Naumburg a. ©. 1865, $omridj. 50 $ 

917. moatnaacn, §einr., SSoüftänbige feüermeifterei. 9£eue SfufL 160. (213 ©.) 

Stuttgart 1866, ©treibte. 1 M 60 

918. moftn^tntta, 3v 2lbref#udjb. SBeinprobucenten, SBein^anbler ac. 2S3be. 

80. (637 ©.) SBien 1883, gritf. 20 M 

919. 9toffcl, ^rof. Dr. 91., ©efefeHdt>e S3eftintmungen üb. ben «erfauf to. ftunji* 

toeinen in ber ©c^toeij. $)er natürliche SSein, ba% (Sljaptalifiren, baS 
©afliftren, ba§ Sßetiotiftren u. ber §efetnein. gr. 8°. (19 ©.) Stowen* 
felb 1885, fcuber. 40 $ 

920. Wo«), <£., $ie Hernie ber SRotytDeine. 2Rit 28 $ot*fän. gr. 8°. (223©.) 

fcetbelberg 1877, (£. hinter. 4 M 

921. — $ie SBeinbereitung unb SBeindjentie in ityrer X^eorie unb ^rajiS. 

2 Xt)cite. gr. 8». §bb. 1877. 8 M 80 ^ 

Anwalt: I. X^eil. SBeinbereitung u. SWopberbefferung. (194©.) 4cM> 
H. StyeiL 2Beinbefyanbiung u. Söeinöerbefferung. 3»it 23 öoUfcbn. 
(243©.) 4^804 
Dotter, «., SBoUftänbigfteä unb grünbttc^jteä SBeinbucty. 2. Shtfl. 80. 
(296 ©.) fteu-Sitfäein 1878, (SnberS. 4 <M, 

923. Samelfott, fr, 3ur Regelung ber SBeinfrage. gr. 8<>. (15 ©.) (Sobten* 

1887, ©rooä. 50 $ 

924. Serttietc, fr, $er tfyeoretiföe unb praftifäe fteüernteifter. 80. granf* 

fürt a. 3K. 1817. 

925. Sömmering, S. T. di, Sopra un nuovo metodo di migliorare il vino. 

40. Napoli 1824. 

926. Sotfte, $. t>on ber, $te praftifäe SSeinprobe. 3. »erb. Sfufl. 2Rit 32 

TObilb. 80. (190 ©.) SSeitnar 1875, SB. g. SSoigt. 2 <M 25 ^ 

927. Stof tfjenf al tnber für Weinbau u. £eHertoirtfrfc|af t f. b. fr 1887. 3. Sa^rg. 

(2Rit 1 @ifenbaf>nfarte.) §r3g. t?on fr)f. SBerfö. gr. 16°. (IV, 245 u. 
188 ©.) SBien 1886, $crle3. geb. 3 41, in Öbr. 4 M 

928. 3^eitt r 3-, $ie $3eint?erebelung unb tunfttoeinfabrifation. 5. üerb. 9fufl. 

gr. 80. (76©.) $rag 1874, Sominicuä. 30 4 

929. Sereittf adjunaen be§ ©aüiftren^. (Sin ^erfa^ren, moburdb außer anbern 

SBort^eilen ber 2Beingeru^ uiäjt nur ermatten, fonbern erpöljt wirb. 80. 
(24©.) Xrier 1872, (MI. 6 41 
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930. *Vizetelly, H., A history of Champagne with notes on the orther sparkling 

wines of France. Ulnstrated with 350 engravings. 4°. London 1882, 
- Sotheran. (XII, 263 S. u. 2. BU.) 

931. 38eige(t, (£., Süftung, ®erbfäure*8ufafc sunt fflo% Erwärmung, gr. 8». 

(11 ©.). fceibelberg 1878, (£. äBinter. 30^ 

932. Weinbau unb 28ehtljattbel. föeb.c..$afyfen. 4 3a$rg. 1887. 52 ffkn. 

gr, 40. Söiainj 1887, t>. 3abern. 9 M> 50 ^, trierteljä^rt. 2 dl 50 4 

933. gSehttaube, bte. Seitförtft f. SSeinbau unb Steflerttrirtyfdjaft. fcräg.üon 

«. SB. ü. SBabo. 19.3a!)rg. 1887. 52 9hm. (IV2 $.) gr. 80. 2Bienl887, 
/ @bm. ©d)mib. 12<iM> 

934. 38eht'9)etme, allgemeine. 2Bo($enfärift für SBein^anbel, SBeinbau unb 

getfertetfnif. föeb.: $a$ten. 5. 3a!)rg. 1887. 52 9hrn. (33.) gr. 40. 
3Jlaüt$ 1887, ü. 3abern. 9 M 50^, üiertetj. 2 cito 50 ^ 

935. 38eitt*3eitutta, allgemeine. Sttuftrirte geitg f. Weinbau u. SBehtbereitg. 

internationales 2BeinI)anbel3blatt. §r3g. o. $itfd)mann. 4. gabrg. 
1887. 52 9fcn. (2 SB.) got. SBien, ©erolb'3 <5olm. 16 M> 

936. 2Beittgcitttttft, Seutfcbe. 24.3a$rg. 1887. 96 9hnt. gr. 40. 2Rain$ 1887, 

$ienter. Siertelj. 3 M 

937. äöettcrfjafjn, &., Sfceuefter 2Beinflärapparat, ©elfactor. mit 6 $ol$fön. 

80. (32 <5.) Sftaitt* 1876, £un$e SRac^f. 3 M> 

938. --5)er2Seutpolarifation3apparat. $a3 einfädle unb untrügli^fte Snfrru- 

ntent jur (Srfennung, ob einem SBeine $raubenjucfer jugefefct ift. 9Kit 
Sfcaäjtrag: ©rfennung beä giftigen 2fudjfin3 in gefärbten franjöftf djen 
Sftotytoeinen. 8°. (48©.) SJlainj 1877, Ziemer. leM20^. 

$au0l)alt0luml>e. 

939. SlaBtflj'S, 31., £au^attungÄbufy 4°. (58 ©.) ftaif erläutern 

1882, (gfottyolb'* SBert. 1 M 20 ^ 

940. SIMettljner, 3. 3t., SRotl)* u. £ilf3bud) ober unentbehrlicher 

ffiirtf>fd>aft3*9tatl)geber. 2Bien 1879, ©artteben. 7 M 50 ^ 

941. SItfermatm, 3of. Sart, $au£ljalt unb Sleingetuerbe in $arte 

unb in ber $arifer 2Bett;3tu§ftettung. Seritfjt. SBten 1879, 
£artteben. 1 M 50 $ 

942. * Albert, A., Le cuisinier parisien, ou manuel complet d'Gconomie 

domestique. 7. 6d. augm. par Duval. gr. 8°. Paris 1845, 
Ledentu. (318 S. Holzschn. im Text u. 3 Taf.) 

943. *8lttbrejfe, Dr. SBilljelm, $auäbud? für grauen, entljattenb alles 

SBirtfjfdjaftlitfje in 93ejug auf Süd^e, Setter, :c 93ertin 1839, 
«errinfrSudftanbL 8°. (IV, 368®. 12 £oljfcfnO 4<M>60^ 

944. *9lntm§mitg, praftiff, att toal förefta ett tarfligt od? fparfamt 

inrattabt $u3ljatt. Slf en £u3mober i SRorra Stjfflanb Sämpab 
för ©raenffa ©eber od> »ruf. ©todtyolm 1834, SRorbftram. 
8°. (VI, 231©.) 

945. *%Lpptvt, $>en oumbärtiga $u3t)aftebof en, ©ranSfab od} 

gittab af Seifert. gran§fa üKanufaftur. Sonfetjen, odj pa begäran 
af §an3 Brettens SKiniftern för Snrtfe» ärenbena attmänt 
Sungjorb. Slf Stypert, ^offeffionat i SWafft?. ßfücrd. fran 
granf^fan. Slnbra Upplagan. 8°. (119©.) @totfI)otm 1811, 
S)elejt. 
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946. ©etf er, @., ®er ftäbtifdjc #au3ljalt. Ratgeber für junge grauen 

unb Jungfrauen. 8°. (279 ©.) fcaniwter 1885, Storbbeutfdje 
S3er(ag3anftalt. 3 M, geb. 4 M> 

947. «erg, St. *., 5Roti^cn für ben $au3t>att. 5. Stuft. 8°. (96©.) 

Sangeufatja 1883, ©c^utbuc^anbtnng. 75 $ 

948. *St6Uötl)ef ber ßauafrau. ©ine ©ammtung practifdjer Sucher 

mit SRecepteti unb Slatijfdjtägen für £au8, Südje, Setter, gelb 
unb ©arten. £erau§geg. t?on ©Ijartotte SBagner. SScrlin. 
18 S3be. 8°. 16 M 

Qnfyalt: $aS 93ud) ber 9tte!)tfyetfen. $a* ©udj ber ©etränfe. 
$a§ SBud) ber SKecepte. ®ie ßartoffelffldje. $a3 SBud) ber ®iät. 
$er gifd). $ie SBeftimmung ber Jungfrau unb grau. $a3 (Sinmadjen 
unb Stufbetoafyren. $te $aftetenbädfcrtn. 5)a§ ®artenbudj. $er $au§* 
(Sonbitor. $on ber toeiblid^en ©cbönfyett unb ben SÄtttetn fte £u er* 
Ratten. 5)a3 93udj ber gteifdjfpeifen. 5)ie Suberettung ^ er (Sj eln flfe. 
$ie SBttbpreMHidje. $te ©epgettüdje. $er feftü# gebeefte $tf*. 

$ie einzelnen SBänbe finb unter ben betr. Stbteilungen nodpnat 
mit genauer Ettetangabe aufgeführt. 

949. Statt, bie3, gehört ber £au*frau. 9teb. tton Steugebauer. 

2. Saijrg. 1887—88. 52 5Rrn. gr. 4°. Serlin 1887, Qfa 
pebitton. SSiertetj. 75 $ 

950. *Book, the, of the household; or family dictionary of every thing 

connected with housekeeping and domestic medicine . . . The 
London printing and Publishing Company. (1865.) 2 Bde. 
Imp.-8°. (I. Bd. 576 S. — IL Bd. 576 S. — 20 Stahlstiche.) 

951. Surf), ba3, ber $au§frau. äRitgabe jur ©idjerung unb SSer« 

breitung Ijäu3(. SßotjtftanbeS u. Komforts. 3. Stuft. $r3g. to. 
£. grauberger. 8°. (748©. m. #.) Seipjig 1884, ©pamer. 
9 M> 50 $, geb. 12 M 

952. Calendrier de manage 1883. Publik par la rädaction du 

„Schweiz. Familien -Wochenblatt". 4°. (52 S.) Zürich, 
Schröter. 1 M 

953. (£ljrömf ber #auäfrau. ©ebenf* unb SRotijbudj für£ #au$. 

£erau3g. to. Xf). SBetyter. ßeipjig 1880, ©dftein. 4 M> 

954. $&t>ibi$, Henriette, 2)ie Jpau^frau. Searb. uon ©mma #eine. 

13. Derb. Stuft. 8°. (XVI, 444©.) Seidig 1886, Seemann. 
3 M 75 $, geb. 4 M 50 ^ 

955. $otw, #ebtmg, 8ur ©tüfce ber £au$frau.. 2Rit 254 Xejtabbitb. 

gr. 8°. (VIII, 556©.) 95erün 1886, $arelj. geb. 5 Jl 

956. (g&tnetyer, 0., SeljrreidjeS 93ilberbud) für $au§frauen u. fotdje, 

bie e§ werben tüoüen. 2. Slufl. 8°. (127 ©.) ßüridj 1883, 
S^mibt. 2JI 

957. (gefärbt, g. SB., S)er fparfame $au3tjatt, naä^ btn SBebürfniffett 

unferer läge. 2 Xffit. 12°. 1854. 

958. (B&tvt, &., S)ie grau be£ Sanbwirtya unb i(jre Sirbett im §atö* 

roefen. 8°. (201©.) Seidig 1885, £.$otgt. geb. 2<M>80^ 
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959. *Economy, indian domestic, and receipt book; comprising 

numerous directions for piain wholesome cookery, both oriental 
and english. By the author of a manual of gardening for Western 
India. 7. edition. gr. 8°. Madras 1870, Higginbotham. (X, 
650 S. — ,lTaf.) 

960. (güljart, fettes SBirttjföaftäbudj für ben bürgert. §aufyait. 

4°. (60 @.) 3teubnitj 1885, 2Räfer. 1JI 20 ^ 

961. <£htbl)0fett, Utrife, ®er elegante $au3ljalt, beffen Einrichtung 

unb güfyrung nadj btn SInforberungen be3 SÄeidjtl)uni3 unb be& 
guten ©efämacte. 2. Stuft. SBeimar 1862, SBoigt. 1 M 50 $ 

962. ftt'dndtl, 9(., ®ie $au3frau in Südje unb ©peifefantmer. 8°. 

(73 ©. nt. $.) Stuttgart 1882, ©unbert. 50 $ 

963. — 3)er praft. £au§freunb. I. %${. SBofynung unb ©rnäfyrung. 

12°. (312 ©.) ebb. 1884. 2 M, geb. 2 JW> 75 ^ 

964. gfrattemftalenber,beutidjer. 30. Sa^rg. 1887. 16°. (185©.) 

93ertm, $aret). geb. nt. ©olbfcfyn. 3 M 

965. — tanbtmrt^afttid>er. 30. Saf^rg. 1887. 16°. (185 ©.) 

®bi). geb. nt. ©otbffyt. 3 M 

966. — ifluftrirter(anbiüirt()ic^aftticf)er,f.b.S. 1887. gr. 8°. (51©.) 

2>re3beu, ©y pebition ber SreSbner fanbtütrt^fc^af t(. treffe. 30 ^ 

967. ^riefen, Earotine ü., SBtrtfyfdjaftebud) ber beutföen #au§fraiu 

6. 3a^rg. SRebft goeb^eceüt^ud). 4°. (VI, 298 u. 85 ©.> 
$üffetborf 1887, fr Saget. 4 M 

968. ©etifc, Stugufte, £au3t}a(t3* unb ßoe^bud}. 5. Stuft, #annoüer 

1859, £at>n. 3 M 75 $ 

969. @refity, <S. @., ®ie beforgte £au§frau in Äüdje u. SSorratl)^ 

fammer. 293be. 8°. (880©.) Deutungen 1825. (93ertin 1824.?) 

970. *Guide de la maitresse de maison. Science du bien vivre, ou 

monographie de la cuisine envisagee sous son aspect physique, 
intellectuel et moral, suivie de mille nouvelles recettes, etc. 
Par Paul Ben et A. D. 8°. Bruxelles 1845, Wahlen. (444 S.) 

971. $amm, SBilt;., Dr., Drbnung unb ©cfyöntjeit am tjäuäticfyen #erb. 

3. SluSg. Sena 1873, (Softenobte. 2JI/1 80^. 

972. *Harrison, S., The house-keeper's pocket book and compleat 

family cook 2. editon London: Ware. 8°. (4 Bll.,. 

263 S. u. Index.) 

973. §autfvautn<&altnhtv, ftiga'fcf)erf.b.S.1887. 8°. (146©.) 

SRtga 1887, Jtymmers ©ort. cart. 2 M 

974. #augfrauen$ettuit0, Stttgenteine. 10. Saljrg. 52 SRrn. got. 

Seip5igl887. Siertetj.2lu§g.A.2Jl 50^, 9tu3g.B.ljll20^ 

975. $fttt§fremtb, ber fteine. ©ine ©atnmtung bcnmtjrter Kecepte 
"für ben tjäuatidjen ©ebraurf). 1. tt. 2. ©amm(. 8°. (90 ©.} 

£i(bburgt)auien 1883, 93evtagsbüreau. h 50 $ 
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976. $au£ljalt£lmd), jäljrt. in 3 Sluägaben: A. für ben £augl)errn, 

B. für bie £au§frau, C. für jeben #au§I)aft. #annot?er, 
glinbtoorty. 1<M>20^ 

977. §auä\taUuntfbu$ für alle Jage beS 3a$re*. 8°. (72©.) 

©Bungen 1880, ßangguty. 1 M, geb. 1 M 25 $ 

978. — SRündjener. got. (40 ©.) äRündjen 1885, fetterer. IM 20 ^ 

979. — SReuefteä. gol. (119©.) greujb. 1885, $raetoriu3. 2 Jlil 40 ^ 

980. — SBiener, f. b. 3. 1886. 3. ^a^rg. gür ben tägl. ©ebraud} ein* 

gerietet n. burdj 93eifpiele erllärt, nebft ^üdjen^atenber u. SKotij* 
Satenber. got (60©.) SSien 1886, $erte3. cart. 2 Jl 50^ 

981. —SBiener, fürbaß Sa^r 1887. 4.3al>rg. gol. (60@.) 2Bienl887, 

Wertes, cart. 2«*l 50^ 

982. ^attS^altttngS^otijfitt^ pro 1887. 3. Saljrg. ^Sractifc^c^ 

©infdjreibebudj f. alle Jage b. S^reö f. $au§frauen. fjod) 4°. 
(XX, 228©.) SBten 1886, $erle3. cart. lJl/150^ 

983. ^auSIjalittttgS* unb fto^Iunbe, praftifd^e. 8°. (63 ©.) 

ßürid) 1881, ©djroeter. 1 Mi 

984. *§au§toivt\)in, bie gelehrige. 93on einer greunbin ber S?od)!unft. 

gr. 8°. (268©.) Reutlingen 1807, ©röjinger. 

985. #eutdd), 3. ©., SBoKftänbigeS #anbbudj für Südje unb £au3. 

4. Slufl. 8°. (344©.) Bresben 1885, ®. 2)iefce. 2J170^ 

986. *Henderson, W. A., The housekeepers instruetor; or, universal 

family cook. London, Stratford. (448 S. u. 9 Bll. — 12Kpfr.) 

987. §tppt, ©., $au*nrirt$fc$aftl. Hernie. 2. StuSg. 8°. (184©.) 

Hamburg 1884, SSofe. 1 M 

988. *$otytimtt, 31. g ; , Stttntän §ufyäU od) ffonftboof . . . ßf toerfatt 

i fantmanbrag fran trebje ttyffa upplagan af ©. 9t. SBa^rman. 
görfta beten. Örebroßinbljl805. 8°. (452 ©. u. 9 9311. Reg. 

989. #ojfmatttt t S£au§t)attung§bud) für baä Satyr 1887. gol. (75©.) 

Stuttgart, g. £offntann. cart. 2 M 

990. ^atlotaa, ©. g. (£., S)ie intelligente £au§frau in iljrem fyäuä* 

ticfcenSBirfungSfreife. 2. Slufl. 8°. (192©.) ©aljtüebet 1.883, 

®lingenftein. 2JI/1 
D91. Gleite? e, $., Dr. med., Sie gebtlbete $au3frau aU ttrirtfyfctyafts 

lidje ©infäuferin unb SSerroalterin nad) ©runbfä^en ber Statur« 

funbe, ©efunbtjeit§tel)re, Defonotnie unb guten ©itte. 2. Slufl. 

be$ beutfeben SKarftbudjea. ßetpjig 1871, Kummer. 6JI 
992. fto(tt,3.;<ete8ttf0a6eberftfi^e. 8°. (646.) etyentni&1883, 

©dimeifcner. 75 ^ 
393. Sötter, $ulie, £au3bud). ©in ®od>= unb SBirtfjfäaftSbud). 3Rü 

fpecietler 93erücffid)tigung ber 2$erfälfd)ungen ber 3ial)rung§= 

mittel. 3. Slufl. gr.8°. (XXVTH, 430 @.) ®raj 1887, (Sieälar, 

2M, geb. 3JI/1 50 ^ 
994. ftörner, #. u. ©., Senufee alles unb laß in ber SBirttyfdjaft nidjts 

umlommen! 2. Slufl. SBeunar 1869, SBoigt. 2JI/150^ 
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995. ftrumdj, 2R., u. 2R. äHater, ®ie rootjtberatljene #au3frau in 

©tabtu.ßanb. 3. Stuft. 8°. (645©.) ßinbau 1880, ©tettner. 
SM 60 $, geb. 4JI/1 60^ 

996. ftüfiler, 3K. ©., 3)ic $au3mutter. (Sin tmrtyfcfjafttidjea $ütf3* 

bud). @t. ©allen 1857. 8°. 

997. — 3)a3 $au$toefen, nadj feinem gangen Umfange bargefteüt in 

Briefen an eine greunbin mit 93eigabe eines üoflftänbigen ffiod)* 
budjeä. gür SRorbbeutfdjtanb bearb. u. S. ü. *ßröpper. 10. Stuft. 
8°. (680 @.m.#.) Stuttgart 1883, ©ngelljom. 4J150 4, 
geb. 5JI 50 ^ 

998. *fiöfler, DefonomifdjeS #aubbud) für grauenjimmer. 2 93be. 

3.t?erm.8tuft. 8°. Stuttgart 1817 u. 1810, ©teinfopf. (1. 93b. 
IV, 616 ©. — IL 93b. VIII, 824 ©.) 

999. ßota% grau, SBegroeifer in 3)eut?d>tanb3 ®üd>e unb $au3 für 

junge äRäbcfjen aller ©tanbe. 16°. (121©.) Seidig 1886, 
^eterfon. cart. IM 50 ^ 

1000. ßoutS, ®ie #auSfrau beim ginfauf animat. SRaljrungSmittet. 8°. 

(32 ©.) »ertin 1880, g. u. $. Seemann. 50 ^ 

1001. fittbiPtfl, <£., #au3l>attung3bud>. SReue Stuft. 4°. (60 ©.) 

3ürid) 1882 (2Ret>er & 3eHer). 1 M 60 $ 

1002. *3Watf enjte, (£., günftaufenb neue engtifdje SRejepte für alle 93or= 

fäaebe3ßeben§....3l.b.©ngtifd)en. gr.8°. Stuttgart 1825, 
äRefcter. (6 SU. u. 522 ©.) 

1003. |> # SWalortte, @rnjt, Dr. phil., Dberljofmarfcfiall, 2>er £of* 

SftarfdjaH, Jpanbbudj jur Einrichtung unb güljrung eines &of* 
^atteS. 2 «be. 3. Stuft. £annot?er 1867. §at>n. 6M 

1004. *3Warl)etm, £., £au§ljalt unb ®üd)e. ®in 9iatljgeber im gef ammten 

2Birt(jjd?aft§roefen 2Rit ©infü^rung Don grau SButtfe. 

2. StuSg. 8°. (XI, 280 ©.) ßeipj. 1881, ©pamer. geb. 3 M 50 ^ 

1005. *a»einetf e, 3. ß. ©., lafdjenbud) für nrirtl>fd>aftüd&e grauen unb 

äRäbdjen, ober fafetidjer Unterricht in ben ljau3tuirtl)fäafttid)ett 
©elften, too^u c^emifc^e Äenntniffe nötljig finb. $affe 1815. 
SRenger. f(. 8°. (XXII, 335 ©.) 

1006. Mänagier, le, de Paris. Trait6 de morale et d'6conomie do- 

mestique composö vers 1293 par un bourgeois parisien. 
Paris 1846, Crapelet. 2 Bde. gr. 8°. (I. Bd. 240 S. — IL Bd. 
382 S. u. Register.) 

1007. 9ttiiDer, ©ufanne, 2)a§ fleißige #au3mütterd>en. 10. Stuft. 8°. 

(640 ©. m. $.) 3ürid) 1884, ©c^mibt. 5 M f geb. 6 M 

1008. — S)ie £au$frau auf bem Sanbe. 2. Stuft. 8°. (208 ©. m. £.) 

Stuttgart 1885, Utmer. 1JI 30 ^ 

1009. *Murray, R, The modern householder: a manual of domestic 

economy in all its branches. With illustrations printed in 
colours by Kronheim, and woodeuts. London, Warne. 8°. 
(XII, 722 S. 16 color. Taf. u. Holzschn.) 
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1010. Strato, Sattjariua (@b(e t?. ©feiger), ®ie £au§ljattung3futtbe. 

®in ßeitfabeu für Stauen u. SWäbctjen alter ©tanbe. 1. Slbtt}.: 
2lu(eitung ju ben tjäuSltdjen ©ejdjäften. 4. aerb. Stuft, gr. 8°. 
(XX r 144 ©.) ©rag 1886, fceffe. I <M> 20 ^ 

1011. — Saffetbe. 2.3lbtl}.: Stnfeitung jur gütjrung be3 #au$t>a(te3. 

4. Stuft, gr. 8°. (160 ©.) ®bb. 1886. 1JI 20 ^ 

1012. — $a*ietbe. 3. Slbtt).: Slnteitung jur gübrung ber SBirtfc 

föaft auf bem ßanbe. 4. Stuft. (293 ©.) gr. 8°. dbb. 1887. 

2 J140^, geb. 2J|/180^ 

1013. Ratgeber für3 $au3toefeit. [©rattebeigabe jur „aRonifa".] 

5.3a^rg.l887. 26 9hn. 4°. $onaumörtl> 1887, Sluer. 1JI 

1014. *©atler t fd)e$ %amil\?n*!Qaxibbüfy ©in üottftänbig beteljrenbe£ 

Sßerf für Süd)e unb £au£ljattung . . . uon fftara Dbermeier, 
geb. ©aiter unb ifyren ©djmeftern äRaj:imtliana, Katharina u. 
Urfuta@ai(er. 3Kün^enl865,3)ef^er'^eg3u^bru(ferei. gr.8°. 
(XII, 271 ©. — 12 titljogr. lafetn.) 

1015. *Scaure, E. M., Memoire sur diverses construetions en terre 

ou argile, propres ä faire jouir les petits m&iages de T6co- 
nomie des combustibles. Paris 1804, Pongens. 8°. (49 S. 

3 Kpfr.) 

1016. Sdjäfet, 9H., S)ic junge #au§frau ober bie Shmft gut #au3 ju 

Ratten. 8°. (72 6.) Oberstufen 1884, ©paarmann. 40^ 

1017. §d)äf er, 3nfa., SB., ßeljrbud) ber #au3tmrtt)fd)af t. Sin Seitfaben 

für ben Unterricht an Jpau£ljattung3fd)uten tc 3K. 90 #otjfd)n. 
gr. 8°. (VII, 263 ©.) Stuttgart 1886, Utmer. 3M> 80^ 
1018.*©djtffletr, SBatburga. ®ie beutjetje #au3frau. $rag 1837, 
9Jleban. 8°. (XX, 235 ©. Portrait u. 7 Xfln.) 

1019. ^St^nlilie^ Stmatie, S)er bürgerliche #au8t;att in feinem ganzen 

Umfange. 3ena 1844, grommann. 2 Ifjte. 8°. (I. 93b. VIII, 
236 @. — IL 93b. VIII, 270 ©.) 

1020. *(5djttmrj, St., #au3* u. Stüdien^remer. SBinfe u. 2Rittt>eitungen 

über Somfort u. Sunft be$ $au$n>efen3 . . . futtrie über Sßrajtö 
in ftüdje u. ffiefler. SRebft jroeiertei ©freifejettetn für btö Sa^r. 
3. Stuft. 8°. (252©.) Seipjig 1882, ©pamer. geb.4cM> 

1021. *Smith, E., The compleat housewife: or, accomplish'd gentle- 

woman's companion. Being a collection of upwards 600 of the 
most approved reeeipts. With copperplates. 9. edition. Lon- 
don: Pemberton. 8°. (8 B1L, 354 u. XV S. — Titelkpfr. 
u. 6 Taf.) 

1022.*Soyer,A., The modern housewife. London 1851, Simpkin. 8°. 
(XVI, 454 S. Portr. u. Holzschn.) 

1023. *S>t>ätl), (£., äKaria SBerner. 3)ie muttertofe Jungfrau in ifyrer 
Mty unb if^rcr £au^a(tung. 5. Stuft. 2 %i)U. in 1 93be. 8°. 
(402 ©.) ©tuttg. 1885, ©djober. 4M 50^, geb. 5 M 60^ 
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1024. "S^kott), S)a8 93ud> ber #au8frau. 3. «ufl. güuftrirte $rad>t* 

auSg. 3Kit über 300 %ti t*»bbi(b. fotuie 5 lonbilbern u. litet* 
bilb. gr.8°. (X,747S.) Seipjig 1884, Spamer. 9«M>50^ 

1025. *3tof Qtnbud), nieberrf}einifd)e3, für föüd)e unb #au3i>altung. 

2. Stuft. «.8°. (148 S., 4 930.) »erlin u.$ari* 1805, £irtia. 

1026. Saitffig'S iffuftrirter SBiener #au3frauen*ftafenber pro 1887. 

#r$g. ü. bcr Sieb, ber SBiener #au§frauen*8eitg. 8. $a(jrg. 8°. 
(XXXII, 96 u. 52 ©.) SBien, $erte3. cart. 1 M 20, geb. 2 .itl 

1027. t>- £t)trnau, @rna, SBremer b. f}äu3tid>en Defonomie. 2. 2tu3g. 

8°. (236®. m. #.) Seip$ig 1881, Spamer. geb. 4 «iH 

1028. Strooft, 3-, ®in #au8bud> für Sebermann. Softentofe u. gute 

SRaljrungSmittet aus SSatb, 5£rift u. 8lue, nebft Anleitung jur 
Sluffud^nng, ©ewinnung u. ßwbereitung berfelben. 8°. (231©. 
m. 4 Sitfjogr.) SSieSbaben 1884, Srooft. 4Jl,geb.4Jl/l50^ 

1029. *ttcfier ftodjfdjttleit unb #au8t>attung3funbe in SRorbamerifa. 

©in 93citrag jttr £ebung be3 93offött>oljte3. 3lu3 bem ©ngtijdjen 
überfefet »oh Sutie Turner. 8°. (75 ©.) Sern 1880, 23t#. 

1030. *8öarg, E., &je(preba i #u3fyaflningen für unga gruentimer. 

13. Uptagan. ©tocf^olnt 1814, Sinb^. 8°. (4 930,512©., 
8 930. 3?eg., 148 ©. u. 2 930. Sieg.) 

1031. Söcgtoctfcr im £au§ljatte unb in ber ftüdje, eine Sammlung ge* 

prüfterSRc^epte. S5on2R.©r.&.#. $annotier 1874,#aljn. 4Jl> 

1032. XüivtWQaitthuä), ». 3Rinift. s J)ir. 93offe, jä^rl. in 2. SluSg. 

A. für ®eutfd)e 93eamte, B. für 3)eutfd)e Seamtenfrauen. #an* 
noüer, Stinbroorttj. 1 «iH 25 u. 60 4 

1033. ©irtl)fd)aft0'$ud), compenbiöfeä, f. grauenjimmer. Quebtin* 

bürg 1806. 8°. (2 930., 197 S.) 

1034. 2öurtl)fd)aft0bud) ber beutfäen £au3frau, *. Caroline 3rei* 

frau ö. griefen. 5. Sa^rg. 1886. fcüffetborf, g. 93age(. 

1035. *Cookery, ancient. From a Ms. in the library of the royal 

society. Arundel collection, No. 344, p. 275 — 445. S. 1. et. a. 
4°. (1 BL, 52 S.) 

1036. $tetfmd), 3- $•, Flora Apiciana. ©in 93eitrag jur näheren 

föenntnifc ber 9fo.I)rung3mitte( ber alten SRömer. #eibelb. 1831, 
(Srooä. 1JI/1 20^ 

1037. ©aftroitomte, antife u. moberne. SBien 1851, 3anbel. 
1038 *Gerard, Ch., L'ancienne Alsace k table. Etüde historique et 

archeologique sur ralimentation, les moeurs et les usages 6pu- 
laires de Tancienne province d'Alsace. 2. Edition. Paris 1877. 
Berger-Levrault et Cie. gr. 8°. (VI, 362 S.) 
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1039. @<mffä, 3ut., £ijtorifd)e Uebcrfi^t ber entttutfetung bcr Äodj* 

fünft. 1868. 

1040. ©untrer, SKcj., Dr., £ö$e unb SeKer in UfrSfamt. Serlin 1 883. 

1041. *Hazlitt, W. Carew, Old cookery books and ancient cuisine. 

London 1886, Elliot Stock. 8°. (2*71 S.) 
1042.*#üttttt<ltttt, ÄSX, ©taebteroefen be3 3KittefaIter3. Sonn 1826. 

4 93be. gr.8°. (93b. IV..@c^te§$auptftüd: Slufroanb, Oah 

ntafyte, Irinfgetage.) 
1043.*ftalenber, ^iftorifc^^enealogtf^er, auf baä Saljr 1802. 2)ar* 

ftetlung be3 2u£u3 unb SebenSgenuffeä. 12°. ©ertin 3. fr 

Unger. 2Rit$pfm. (Enthält u. St. : äRagajin für Setferntäufer.) 
1044.*ftrte8l, ©. S., 2)eutfd)e£ SBürgertljum im SWittetalter. 3la$ 

urfunbtidjen gorfdjungen. granffurt a. 3R. 1868, Siterar. 

Slnftalt. 8°. (XVI,599@. Sap.18: aRa^äcitenunbSpcifcn.) 
1045.*— ®a§fetbe. SReue gotge. ©bb. 1871. 8°. (VIÜ, 453 @.) 

1046. *Sttbriapfy, ®. *>., Sic Ijiftoriftfje £üd>e. (Kn ©utturbitb. 

8°. (Xu, 320©.) SBiett 1880, £artfeben. 

1047. *Lacroix, P., Manners, customs and dress during the middle 

ages, and during the renaissance period. London 1876, Chap- 
man and Hall. Imp.-8°. (XVIII, 554 S. — S. 105—177 
food and cookery.) 

1048. *f&\pptvt, Sutiuä. £ulturgeftf)icijte ber 2Renfd$eit in iljretn orga* 

niföen Slufbau. 2 95be. Stuttgart 1887, ©nie. gr. 8°. 
(©.347 ff.: gortfdjritte ber ©peifenbereitung.) 

1049. SRorgenftertt, S., 2)ie menfcfyttcfye ©rnfttjrung unb bie cuttur* 

Wtor. (Snttuicfetung ber Soc^funft. 8°. (162©.) Berlin 1882, 
©tuljr. 2M, geb. 2JI 80^ 

1050. *Nicolardot, Histoire de la table. Curiositäs gastronomiques 

de tous les temps et de tous les pays. Paris 1868, Dentu. 

8°. (2 Bll. XXIV, 430 S., 2 Bll.) 
1051.*9tte<fc, 2tb., äRarcuS lerentiuä Sarro, bcr römifdje Sanbnrirty. 

©ine ©djitberung ber römijdjen Sanbnrirtfyf djaf t jur Seit be$ Sut. 

(Saefar. üKitl^lan. Stuttgart 1861, Reff. gr.8°. (2931,64©.) 
1052. *<5d)loff er, 21., ©peife unb Sranf vergangener Seiten in Steutfd)* 

tanb. ©utturgefd)id>tt. Vortrag, gr. 8°. (48©.) SBien 1877, 

©artleben. 
1053.*Soyer, A., The pantropheon, or, history of food, and its pre- 

paration, from the earliest ages of the world. Embellished 

with 42 steel plates, illnstrating the greatest gastronomic 

marvels of antiquity. London 1853, Simpkin. gr. 8°. (XVI, 

474 S. — 42 Stahlstiche.) 
1054. *Strmt^, 9R. d., Unfere ©emüfe. äRit 3lnfdjlu|& ber ßaftanie, 

Dftoe, Saper, ber 333ein* unb ©opfenrcbe. Sufturbiftorifdje unb 

gaftronomifd)e ©fijaen. gr. 8°. (XVI, 396 ©.) 93eriin 1877, 

SnSttn. 
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1055. *Tylor, E., Researches into the early history of mankind and 

the development of civilization. London 1865, Murray. 8°. 
(VI, 378 S. — Ch. IX. Fire, cooking and vessels.) 

1056. *Verdot, C, Historiographie de la table, on abr6g6 historique, 

philosophique et littöraire des snbstances alimentaires et des 
objets qni leur sont relatifs. Paris 1833, Delaunay. kl. 8°. 
(VII, 384 S.) 

$0ttt0. 

1057. Slrttölb, S. Z\ t ®er ©onig, beffen Bebeutung, SBerttj unb Ber* 

roenbung. 2Rit Slnroeifungen für Berroertfjung beä $onig8 jur 
#erftettung öerfdjiebener Badtoerfe, Bereitung to. SRett), ©onig* 
toein, @[fig, nebft Slnteitg. jum ©inmadjen ber grüdjte in #onig 
unb Stnroenbg. be3 $onig§ aU Heilmittel bei triefen ®ranfl)eiten. 
Se?.*8. (15 @.) 3ln3bad& 1886, Sunge. 60^ 

1058. ®üfyltv, $., $)eutfdjer $onig. SKitt^eitungen üb. ©enrinnung, 

$Käfyrn?ertlj, Untersuchung unb Berroenbung beSfelben aU 9tal)* 
rung3= unb 2Rebisinat^ütf3mittet 16°. (32©.) Dranien* 
bürg 1886, gret^off. 25^ 
1058a. Sdjeel, & fit., #onigbüd)tein. 12. (Vm, 75 @.) Seutfird), 
1885, Koty. 80^ 

%afe. 

1059. Settetf e, 3-, u. @. Smutje, Unterfudjungen über ben ©muten* 

tfyater Safe unb über einige anbere fdjtueijerifdje Ääfeforten. 
gr. 8°. (84©.) Bertin 1887, *ßaret>. 2JI 

1060. gf leif djtttamt, SB., Bereitung t>on Badfteinf äfen atö Kentrifugen- 

3Ragermitfy 8°. (58 6.) Bremen 1884, £einfiu3. IM 

1061. ftlenje, »., fcanbbud) ber Ääfereitec^m!. 8°. (643 ©. m. ga.) 

Bremen 1884, £einfiu3. 16 M, geb. 18 Jl. 

1062. Sdja^matm, 9t, Kafefabrifatüm in ber ©djtueis. 8 °. (34 ©.) 

Starau 1881, SBirj^riften. 50^ 

1063. — Käfereibüdjtein. 8°. (171 ©. m. $.) Slarau 1885, SBirs* 

Triften. 1J180^ 

$od)kititft im ^Ugemehtetu 

1064. Sla&et, SRarie, SfceueS ittuftrirteä ®od)bud> für ben guten bür* 

gertidjen unb feineren Sifdj. SRebft 3tejepten über baS @in- 
machen, fottrie ^erftettung ber toerfdjiebenejt Siföre, be§ ®efro* 
renen unb bet feineren ®etränf e. SRit Slbbitbgn. 3?egen8* 
bürg 1886, BertagSbüreau. 3n 15 Sief. ä 20 ^ 
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1065.*Aaltje, De volmaakte en zuinige Keukenmeid. Nieuw Neder- 
landseh Keakenbock voor koks, Keukenmeidea en Huismoe- 
ders. 15. opnieow veel verbeterde en vermeerderde Druk. 
(XX, 376 S., 2Hlzschn.) Laden, D. Noothoven vanGoor, v.J. 

1066.*Accum, F., Culinary chemistry, exhibiting the scientific prin- 
ciples of cookery. 8°. (XXIII, 356 S. Mit 2 Kupf.) Lon- 
don 1821, Ackermann. 

1067.*Acton, E., Modern cookery, for private families, ... in which 
the principles of Baron Liebig . . . have been as much as 
possible applied and explained. Newly revised edition. Co- 
piously illustr. 8°. (XLVII, 643 S.) London 1868, Longmans. 

1068.*Agnoletti, V., Manuale del cuoco e del pasticci&re. 2 Bde. 
kl. 8. (XIV, 220 u. 214 S.) Pesaro 1837, Nobili. 

1069.*Albert, B., L'art du cuisinier parisien. Avec 4 planches. 8°. 
(V, 576 S.) Paris 1822, Babeuf. 

1070.*8n&rcd(jt, ©., 2lttgctttcine§ beutfdjcä ffodjbudj für bic bürgerliche 
ftfiefte. 3. 2luft. 8°. (XIV, 106 6.) ©rfurt, #enning3 & #oöf. 

1071. — Sfmringifdiea ftogbucQ. 6. Stuft. 8°. Seidig 1865, SBotf. 

1072.*8lHefteht, ©., ®a§ befte bürgerliche Sodjbufy 11. Derm. SlufT. 
mit Angabe ber 9lun?enbung ber SRaumannfdben ©eroürje bei 
benftegepten. (l.Sluft. 1851.) 8. (XXXII, 528©.) ®era 1884, 
ftantfc'3 Sertag. 2 M> 70 $, geb 3 M> 50 $ 

1073. — ®teine§ ®odjbud) für ange^enbe $öd)innen unb tfeinere 

»tttWcfaftcn. 2. Stuft. 8°. (188©.) ©bb. 1885. IM 

1074. SltttaeifmtQ, auf eiue feine unb gefdjmacfoDtte 8trt ju fodjen, 

baefeu unb einjumacfyen ; nebft einem 2lnl)ange toon #au3* unb 

SBirtljfdjaftSregetn. 8°. Sertin 1817. Nicolai. 
1075.*Apitius Coelius, De re coquinaria libri decem. Ed. interimex- 

planavitChr.Th.Schuch. Ed. II. 8°. (202 S.) Heidelberg 1874, 

C. Winter. 2 M 
1076. — De reculinaria. Ed. Bernhold. 8°. Ansbachiil800, Gummi. 
1077.* — Delle vivande e condimenti ovvero dell' arte della eucina. 

Volgarizzamento con annotazioni di G. Baseggio. 8°. (238 S.) 

Mit latein. Urtexte. Venezia 1852, Antonelli. 
1078.*3ttmtfter, ©., 9ieue3 auf metjäfyrige ©rfaljrung gegrünbeteä ftod)* 

budj für bte bürgerliche, wie für bie feinere Sh'ictye. 13. Stuft. 

(1. Stuft. 1828.) 8°. (672©.) ©tabel883, $ocfnrife. geb. 4JI 
1079. Arte novisimo de cocina aumentado o excelente coleccion de 

las mejores recetas. 8°. Paris u. Mexico 1878. 
1080.*8htittire, $., lafdjenbud) ber feinen Äodjfwtft. «Radjbem gran$. 

bearb. 8°. (98 6.) Quebtinburg 1842, Saffe. 1J150^ 
1081.*Babilon, J., Prvä Kuchärska Kniha v Slovenskej Re& 8°. (IX, 

392, XXXIII, 165, XIII S. u. 4Taf.) VPe§til870. Vlastnym 

nakladem. 
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1082. $att<tttf, Il)er., ®ie Wiener ftd<$iu nrie Tic fetjn fott, ober 

mein eigenes burd) 30 Safyre geprüfte^ Äodjbudj, in fcc^ö 2lb* 
tfyeiCungen; entljattenb 1300 ©peifen für gfeifdj* unb Saft* 
tage. gr. 8°. SBien 1822 f äBimmer. 

1083. »artete., ftogbncQ. 10. 9tufl. 8°. (427©.) Setiin 1883, 

Sartete. 2 JM>, geb. 3 M> 

1084. *JBöumamt, (£., ®ie Ködjin aus eigener ©rfaljrung. Stilgemeines 

Äodjbud) für bürgerüdje #au§l)attungen. 9. »erb. Slufl. 8°. 
(VIII, 216 6.) SreStau 1887 f Iretnenbt. geb. IM 50 $ 

1085. *Beauvilliers, A., et A. Carßme, Lacuisine ordinaire. 4.6d. 

trfcs augmentG. 8°. Paris 1848, Brifcre. 

1086. *Beauvilliers, L'art du cuisinier. 2 Bde. gr. 8°. (XX, 388 

u. II 409 S. mit Kpfrn.) Paris 1824, Pillet. 

1087. *Beeton's every-day cookery and -house keeping book. With 

104 colour. plates. 8°. (LXIV, 404 S.) New-York, Appleton. 

1088. — The english woman's cookery book. Amply illustr. London. 

1089. *$ettoit, 3-, $raftifc$e3 ®oc$bud) für gteifcfc ©eftüget* u. gifcfc 

arten. 2.9ru3g. 8°. (VI, 586.u.5$i>t§fc$n.) Sertin, ÜKobe. 75^ 

1090. *©erg, 8. »., $raftifd)c§ ®od)bud). 6. 2(ufl. 8°. (VIII, 147 8.) 

Sangenialsa 1883, ©djutbud^anblung. 1 M 20 $ 
1091.*£ttriitt(jcr, ©in atemannifdjeä 93üdjfein t>on guter ©peife. 
1865. gr. 8°. 

§3. 384 (cgm.) ber SKündj. §of= u. <Staat3btbliotl>ef, Anfang 
be3 14. Safyr^. — SluSidjnitt öon 18 ©. au3 ben ©ifcungäber. ber 
p^tlof.^^tlol. ßlaffe ber f. Stfabemte in 2Rünc$en tt. 4. $oi>. 1865. 
pp. 171—206. 

1092. *Bishop, F., The illnstraded London cookery book, 8°. (XXXI, 

460 S. u. 150 Abbild. London 1852. 

1093. *©lof, %\)., ®od)bud) für bie bürgerte ©au^attung. 12. Slufl., 

bcarb. t?on ®. «ergmann & 8. ©tfjneiber. 8°. (XXVI, 313 6.) 
©togau, g(emming. geb. 2 M 50 ^ 
1094.*® öftrer, <£., frreiburger ftodftbiuQ. 7.t?erb.8tuft. 8.°. (II, 547®.) 
greiburg 1884, SSagner. 3 M> 50 $, geb. 4 Jl 20 ^ 

1095. *Boke, a noble, off cookry ffor a prynce houssolde or eny other 

estately houssolde. Reprinted verbatim from a rare Ms. in 
the Holkham collection edited by Mrs. Alexander Napier. 
4°. (XIII, 136 S.) London 1882, Elliot Stock. 

1096. *®öttdjcr, <£., traft unb Stoff, ©eutfdjeä Unberfal^od^bu^. 

Umfaffenb bie ganje Sßrajrte ber ®üd)e. 9Rit meten ben lejt 
erläutemben 3>ttuftrationen. 7. ganjtidj umgearb. Slufl. gr. 8°. 
(CXIII, 1013 ©. m. £otsfän.) Hamburg 1884, 3. g. SRifyer. 
6 Jl 50 $, geb. 7 Jl/l 50 ^ 

1097. *Bowman, A., The new cookery book. 8°. (XXVD, 653 S. m. 

Abbild.) London 1869. 
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1098.*©r<tttcr, 2., ®ie feinere ®od&funft. 8°. (207 @.) äRüttyaufen 
1860, SRiSter. 

1099. Staun, @., SReueS ®od)bud) für bürgerliche unb feine ®üd>e. 

8°. (XX, 285 6.) ©rünftabt 1887, ©Raffer, geb. 2 M 

1100. *B*eteuil, J., Le cuisinier europäen. Nouvelle Edition revue et 

corrigäe. 8°. (VIII, 748 S. m. Hlzschn.) Paris 1860, Garnier. 

1101. *Brisse, Baron, La petite cuisine. Paris 1870, Librairie du 

Petit- Journal. 8°. (2 Bll. u. 429 S.) 
1102.* — Le meme. Indication d'un petit menu bourgeois avec 
recettes pour chaque jour de l'annäe. 6. 6d. Paris 1884, 
Dentu. 8°. (2 Bll. u. 429 S.) 

1103. * — Recettes ä Tusage des mänages bourgeois .... comprenant 

la mani&re de servir ä, nouveau tous les restes. Ouvrage 
orn6 de 130 figures. Paris 1868, Donnaud. 8°. (Vm, 
254 S. — 3 Tfln., Holzschn. im Text.) 

1104. Broderip, F. F. Tib's tit-bits. Two hundred and thirty-one 

reeipes. Taken from a valuable collection of old-fashioned 
reeipes for soups, made dishes, fish .... etc. With a pre- 
face by Tom Hood. London 1869, Bentley. 8°. (X, 130 S.) 

1105.*©rmttt, Xlj. SBürjburger Sbdjbudj für bte gewöhnliche unb 

feinere föüdje 5. Derb, unb üietfadj tjertn. Slufl. 8°. 

(192 @.) SBürsburg 1881, (Stuber'3 SScrI. geb. 3 M> 

1106.*3}ttd(j, ein, üon guter ©peife. Stuttgart, gebrueft auf Soften 
be3 titerar ifdjen Sereinä. 1844. gr.8°. (VIu.29©. ©antut« 
lung t>on Südjenrecepten aus beut XIV. ^rfjmtbert au£ ber 
auf ber ®. UnitoerfitätSbibtiotljef ju 3Ründjen Itegenben SBürj* 
burger $ßergamentlj§.) 

1107. Sttdpttetyer, 3K., *ßraftiftf)e§ ®od)budj für bte bürgerliche, fo* 

wie feine ®üd)e. 8°. (528©.) Sanb^ut 1883, Slttentofer. 
4 Jtl, geb. 5 Jl 

1108. ghtrdjarbi, ©tonne *., ®üd>entroft. 2Hte8 unb SReueS für ben 

Jifdj nebft 3?efterfüd)e unb Sügeneffen. ©reiben 1878, 
»urbafy 2 M 50 $ 

1109. ^Bürger* unb 93auem-®od)budj, ober teidjtfafjttdje Anleitung, 

gemeine ®oft auf bie tooljtfeitfte Slrt gut unb fdjntadfyaft ju 
fod)en unb einjuntadjen. 8°. 9?egen^burg 1823, Datfenberger. 

1110. *Cardelli, Manuel du cuisinier et de la cuisiniere. 0rn6 de 

figures. Seconde Edition. Paris 1823, Boret, kl. 8°. 

(XVI, 348 S. m. 4 Kpfrn.) 
llll.*Car6me, M. A., Le cuisinier parisien, ou l'art de la cuisine 

francaise au dix-neuvi&me si&cle .... 2. Edition. Ouvrage 

orn6 de 25 planches. Paris 1828, chez Tauteur .... 8°. 

(422 S. m. 25 Kpfr.) 
1112.*— Lememe. 3.6d. Ebd. 1842. 8°. (XVI, 408 S. m. 25 Kpfrn.) 
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1113. *Car6me, M. A., L'art de la cuisine francaise au 19 me si&cle. 

Paris 1843—44, Renouard. 5 Bde. Mit Taf., Portr. etc. 

(I. Bd. CXXVII, 313 S. — IL Bd. XXXI, 342 S. — HL Bd. 

544 S. — IV-. Bd. XI, 428 S. — V. Bd. XXV, 540 S.) 
1114.*Cauderlier, La cuisinifcre. Gand 1863, H. Hoste. 8°. 

(142 S. u. 1 BL) 
1115. *Cavalcanti. Cucina teoretico-pratica col suo corrispondente 

riposto . . . finalmente quattro settimane secondo le stazioni 

della vera cucina casereccia in dialetto Napoletano, com- 

posta dal Cavalcanti. Napolil877. gr. 8°. (445 S. llith.Taf.) 

1116.*<£eHttria, SRart?. $>ie Heine batyerifäe Söc^tn. 2. Stuft. 8°. 
(HI, 107 ®.) SBürjburg, Shrefcner. 

1117. *Chapusot, Vera cucina casalinga sana, economica e delicata. 

3. edizione. Torino 1855, Conterno. 8°. (616 S.) 

1118. *Chartrain, CL, Traite complet de cuisine usuelle et dome- 

stique. Cuisine pour tous, cuisine bourgeoise, cuisine popu- 
laire, expliquöe et mise ä la port6e des plus simples in- 
telligences. 4. 6d. suivie d'un traite de patisserie des mänages. 
Paris, Vognin et fils s. d. (1887). 8°. (2 B1L, 532 S.) 

1119. *Classiques, les, de la table, ä l'usage des patriciens et des 

gens du monde. Avec des portraits et des illustrations. 
2 e tirage tr£s-augment6. Paris 1844, Martinon. gr. 8°. 
(XXII, 609 S., 21 Tfln., Holzschn. im Text. Brillat-Sava- 
rin, Berchoux, Grimod de la Reyni&re, Colnet, Cussy, 
Laianne, Fayot, Chaptal, etc. Herausgeber ist F. Fayot.) 
1120.* — Le m&me. Nouvelle Edition refondue et compl6t6e, com- 
prenant de plus que les precedentes .... une histoire de 
l'art culinaire .... une bibliographie etc. et pr6c6d6e d'une 
notice sur les prineipaux auteurs des classiques de la 
table par M. Justin Am6ro. Paris 1855, Didot. 2 Bde. 
8 °. (I. Bd. XV, 554 S. 4 Portr. — IL Bd. 529 S. 4 Portr.) 

1121. Cocinero, nuevo, americano en forma de diccionario. 

Paris 1878. 

1122. Cocina, la, perfeccionada ö sea el cocinero instruido eu 

el arte culinario. Por J. L. 6. ed. Madrid 1 876. 

1123. Cocinera, la, del campo y de la ciuda, o nueva cocinera 

economica. 3. ed. Madrid 1869. 

1 1 24. *Code culinaire, manuel complet du cuisinier, de la cuisini&re 

et de la maitresse de maison .... Paris 1830, Roret. 
kl. 8°. (383 S. m. 2 Kpfrn.) 

1125. *Collingwood, F. et J. Woolams, Le cuisinier anglais 

universel, ou le nee plus ultra de la gourmandise .... 
Traduit sur la 4. 6d. Paris 1810, Tardieu. 2 Bde. gr. 8°. 
(I. Bd. X, 284 S. m. 1 Kpfr. — II Bd. 284 S. m. 13 Kpfrn.) 

». aWaloctie, 9Menu, 3. SluSg. I. 27 
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1126. *Cookery made easy; or, the most piain and practical direc- 
tions for properly cooking and serving-up all sorts of 
provisions .... 5 edition. London, Dean and Co. (173 S. 
m. 1 Abbild.) 

1127.* — and domestic economy for young housewives. 26. edition. 
London and Edinburgh 1876, Chambers. (140 Seiten mit 
3 Tfln. — 7 Holzschn. im Text.) 

1128.* — indian as practised and described by the natives of the 
East. — Translated by Sandford Arnot, one of the con- 
ductors of the London oriental Institution (36 S.), enthalten 
in Miscellaneous translations from Oriental languages Vol. I. 
London 1831. gr. 8°. 

1129. — the modern, written upon the most approved and econo- 

mical principles and in which every receipt has stood the 
test of experience. 11. ed. London 1868. 

1130. — modern domestic: founded on principles of economy and 

practical knowledge, and adapted for private families. 

London 1865. 
1131.* — modern household. A new work for private families: 

containing a great variety of valuable receipts; with direc- 

tions on the preparation of food for invalids, and for 

children, etc. London 1854, T. Nelson and Sons. 8°. (396 S.) 
1132.*Cookery book, the lady's own, and new dinner- table 

directory .... 2. edition. London 1835, Colburn. 8°. 

(XV, 390 S.) 
1133. — the indian, a practical handbook to the kitchen inlndia. By 

a thirty-five years' resident. Calcutta: Wyman. gr. 8°. (123 S.) 
1134.*Cookery-book, turkish. A collection of receipts compiledby 

Turabi Efendi from the best turkish authorities. London 1 864. 

8°. (Mit türkischem Titel. — 2 Bll., VII, 82 S.) 
1135. *Cooks own book, the. An american family cook-book by a 

a Boston housekeeper. New- York 1864, Miller. 8°. (XLVIH, 

300 S. Miss Leslies' receipts. 37 S. — 4 colorirte Tfln. 

u. Holzschn.) 
1136.*Corrado, V., II cuoco galante. 7. ed. Milano, Silvestri. o. J. 

(520 S. m. Titelbild.) 
1137.*— I pranzi giornalieri variati, ed imbanditi in 672 vivande. 

Lavoro delT autore del cuoco galante. Napoli 1 809, Migliaccio. 

2 voll. 8°. (I. Bd. 144 S. - IL Bd. 143 S.) 

1138. *Cordon bleu, le. Nouvelle cuisinifcre bourgeoise, rexlig6e et 

mise par ordre alphab&ique par Mademoiselle Marguerite. 
5. Edition augmentäe .... Bruxelles 1834, Wahlen, kl. 8°. 
(207 S. mit 5 Kpfrn.) 

1139. Cucina, la, degli stomachi deboli. Milano 1880. 
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1 140. *Cucina, la vera, Genovese facile ed economica .... Torino, 

Binelli. 8°. (284 S.) 

1141. *Cucina,la vera, Napolitana. Napolil887,Zomack. 8°. (223 S.) 

1142. *Cuciniere, il, italiano moderno ovvero l'amico dei ghiotti 

economi et dei convalescenti. Livorno 1848. Vignozzi, 8°. 
(276 S.) 

1143. Cuciniere, il, moderno. Milano 1873. 

1144. *Cuisiniöre bourgeoise, la, suivie de l'office Nouvelle 

Edition, augmentee Paris 1807. 8°. (383 S.) 

1 145. *Cuisiniöre, la, de la campagne et de la ville. Par M. L. E. A. 

26. 6d. augmentäe des cuisines polonaise et russe, de 120 re- 
cettes et de 17 figures Avec 112 figures, dont 2 coloriäes. 
Paris 1843, Audot. 8°. (556 S.) 

1 146. Cuisiniöre, la, de la campagne et de la ville, ou nouvelle cui- 

sine Gconomique. 55. 6d. Paris 1877. 

1147. Cuisinifere, la, des petits mönages. Paris 1828, Audot. kl. 8°. 

(140 S.) 

1148. *Culina famulatrix medicinae: or, receipts in modern cookery; 

with a medical commentary, written by Ignotus, and revised 
byA. Hunter. 5 ed. enlarged. York 1807. 8°. (310, 20 S.) 

1149. (Cwierciakiewicz.) 365 Obiadöw za Pi§c zlotych przez 

Lucyne C. 14. Wydanie Czternaste Warszawa 1886. 8°. 
(XVI, 460 S. 365 Mittage für fünf Gulden von Lucina C. 
14. Aufl. Warschau, 1886.) 

1150.*3)atoibi$, $., ®teine3 $od)butf> für ben bürgerlichen unb tanb* 
tidjen ^au^att. 93efonberer Stbbrucf au3 bem SBerfe «3)ie 
£au3frau». Searb.ü.I^. Trainer. 3. Stuft. 8°. (VIII, 162 @.) 
»ietefetb 1887, Seligen & Stafing. 1 M>, geb. IM 50 $ 

1151.*— qjraftifc^cS ®od)budj für bie geroöfjntic^e unb feinere ®üd)e. 
3la6) bem lobe ber SSerfafferin fortgeführt oon Suife SRofen* 
borf. 28. Stuft, gr. 8°. (XXXV, 672 ©.) »ietefetb 1887, 
Setyageit & fttafing. 3 M 50 $, geb. 4 M 50 $ 

1152.*$at>W)iS, $., SReueä unb berührtes iHuftrierte^ Äoc^bud) für 
atteStänbe. 8°. (176 ©. nt. $.) föeuttingen 1882, ©nfetin 
u. Saibtin. 1 M 

1153. *Directeur, le, des estomachs, ou Instruction sur les alimens . . . 

d'apr&s Pisanelle, Boerhave, Chomel, L6mery, etc. Paris, 
Garnier. 12°. (IX, 255 S.) 

1154. *Dishes, american, and how to cook them. From the reeipes 

of an American lady. London 1883, T. Fisher Unwin. (196 S.) 

1155. *$ortt, 2tnna, DefterreidjifdjeS Kodjbud). SJoIIftänbige Anleitung, 

fotoo^t bie t>ornel)mften lafetn afä audj bie geroöljntidjfte 
$au3mannf>foft . . . fycrjuftetlen. 15. oerb. Stuft. SBien 1886, 
©erotb^So^n. gr. 8°. (2 93ß., 394 ©. — ©ot^n. in: lest.) 

27* 
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1156.*$refiicr, 2., SoflftänbigeS 2)re3bener ®od)budj für bürgerliche 
£au3f)attungen. 2.«ufL 8°. (2236.) ©reiben 1884, #öcfner. 
geb. 1J160^ 

1157.*2)roftc% <£fj., ^raftiföeS ®otf)bud> für äße ©tänbe. 2. t?erm. 
Stuft, gr. 8°. (XIV, 240©.) Dtbenburg, Smutje. 

1158. *Dubois, U., Cuisine artistique. Etudes de l'äcole moderne. 

Ouvrage en deux parties renfermant 1 66 planches graväes. 
3. ed. Paris 1886, Dentu. 2 Bde. 4°. (I. Bd. VIII, 303 S., 
75 Tfln. — IL Bd. -J27 S., 91 Tfln.) 

1159. — Nouvelle cuisine bourgeoise pour la ville et pour la cam- 

pagne. Paris 1878, Dentu. 8°. (CLI1, 633 S. m. H. im Text.) 

1160. * — Cuisine de tous les pays. Etüde cosmopolites avec 392 des- 

sins, dont 3 planches grav6es hors texte. 3. exl. Paris 1872, 
Dentu. Imp.-8°. (LIV, 591 S., 3 Tfln., Holzschn. im Text.) 

1161. *— Ecole des cuisinieres ... 3. 6d. Paris 1877, Dentu. gr. 8°. 

(LXVII, 659 S. — 3. Stahlst; Holzschn, im Text.) 

1162. * — et Bernard, La cuisine classique. Etudes pratiques, rai- 

sonn6es et demonstratives de l'6cole francaise appliquöe au 
Service ä la russe. Ouvrage illustre* de 77 pl. gravees et un 
frontisp. 12. ed. Paris 1886, Dentu. 2 Bde. 4°. (I. Bd. 
LXIV, 407 S. u. 29 Tfln. — IL Bd. 491 S. u. 48 Tfln.) 
1163.*$utttct, $amta, öfterretd^dje Südjc, entt). 2000 3*eccptc mit 
fpecieöer 93erücfficf)tigung alter in ben ®rontänbern ber öfterr. 
9Konard)te t)eimtfd)en üKatiouatfyetfen. gr. 8°. (494 ©.) 
Hilfen 1886, ©teintjattfer. 4 Jl 40 ^ 

1164. *Dumont, E., La bonne cuisine frangaise. Tout ce qui a rap- 

port h la table. Dessins de A . . . ß . . . graves par Ysabeau. 
Paris 1873, Degorce-Cadot. 8 °. (674 S. — 1 Tfl. ; H. i. Text.) 

1165. $urrtttb, 21. g., Steuer Sodjbud), nebft Stnroeifung, üorjüglirfie 

©orten Sacfroerf ju machen. 8°. §amtot>er 1822, §a^n. 
1166.* — Le cuisinier Durand. Cuisine du midi et du nord. 9. 6d. 

augm. par le Durand, petit-fils de l'auteur. Nombreuses flg. 

dans le texte. Paris 1877, Garnier. 8°. (XVI, 509 S. u. 

1 Bl. table.) 
1167.*@Bcrt, 3ermt? 2ina, Die ©djroeiacrföd&tu. SReueS ffiodjbud) für 

©tabt unb Sanb mit befonb. Serücffid)tigung ber Sernerfütffe, 

1700 «ocHleaepte enty. 7. 8ufL 8°. (480©.) Sem 1886, 

9Senni. geb. 4 M 
1168.* — 93erner Socfybud). ©ine feidjtfaftt. SInteitung jur bürgert, u. 

feineren ftodjfunft, 1700 Soc^SReaepte enty. 3ugteia) 7. 2lufl. 

ber „Stfiroeiaerfödjin". gr. 8°. (480 ©.) Sern 1886, Semti. 

cart. 4JI 
I169.*(£hmtt)tt, Dttttie, $>ie gute Südje. 2. unteränberte STuft. 

8°. (XXXI, 622 @.) Sietefetb 1882. Setijagen & SHafing. 

3 MbOJ}, geb. 4M 50^ 
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1170. (gedarbt, gnuna, 3)er f)äu§(itf>e §erb. 3?eue§ geprüfte^ Äodj* 

budj für junge §au£frauen :c. @ntl). : Slnteitungen jur 93erei- 
tuug guter einfacher, tüte aud) feiner ©peifen jeber 2lrt, jum 
@inmad)cn beS DbfteS u. ©emüfe$, -jur 93ereituug toerjd)iebener 
©etränfe, nebft praft. SSinfen au£ ber $au3fyattung3funbe. 
2. uerm. Slufl. gr. 8°. (IV, 541 ©. m. eingebr. £otäf3>n.) 
SBien 1887, $artteben. 

1171. (Srttft, 3Karie, ®a3 93udj ber richtigen ©rnätjrung ©efunber unb 

Sranf er. ©in ®odjbudj, auf ©runbtage ber neueften ttriffenf djaf tl. 
gorfdjungen, (angjäfyr. fyauSttrirtfyfdjaftt. Erfahrungen unb mit 
befonb. ©erücfficfytigung einer temünft. ©parfamfeit bearb. 
gr. 8°. Seipjig 1886, Feit'S Sftac^f. ©rfd^eint in Sief.. ä75 ^ 

1172. (Buptl, 3 ©fyr., 33olIftänbige3 unb unentbefjrtidjeä allgemeines 

föo#utf), für aße beutle Hausmütter 2C. gr.8°. ©oti)al822, 
§emting£. 
1173.*gal)rmba^er, fr, *ßraftifäe§ $anbbucty ber fjöfjeren Sodjfunft 
ton 3. gafyrmbacfyer, äRunbfod) @r. 9Kaj. beS SönigS ton 
Saiern. SRürnberg 1822, & 2. ©djvag. 8°. (VIII, 491 @.) 

1174. giebler, ©arol. 8L, Seipaiger ®od)bufy 8°. Seipjig 1805, 

Soadjim. 

1175. *Francatelli, C. E., The modern cook; a practica! guide to the 

culinary art in all its branches. From the 9. London edition, 
considerably enlarged. With 62 illustrations. Philadelphia, 
Peterson. gr. 8°. (585 S.) 
1176.*2fratt$oifc% SRtte., ljunbert SRecepte. Gearbeitet u. mit einem 
Vorworte serfetjen 0. 3Kar^ SranbeS. 8°. ^110 ©.) Düffel 
borf 1886, g. Saget, geb. 2JI 

1177. griebetttt, S. 93. 21., Unterroeifung für ein junges grauenjimmer, 

bie ©peifen it. ju bereiten. 2 Ifyte. 8 °. 8eip$ig, ©nobtodj. 

1178. $rte£, SR., ®ie nricfytigften flüffigen Nahrungsmittel, beren 3u* 

bereitung unb Serrcenbung. 8°. (170©.) ©annftabt 1885, 
©tebn. 2JI 

1179. gfritfdjitt, R., ®ie böljmifäe fföfyn, ober äRutter unb 2od)ter 

in itjrer SHtcfye ; gegen 500 ber nötfyigften Sodjregetn entfyattenb zc. ; 
m. Spfrn. 8°. $rag 1817, grammer. 
1180.*gfttHger, &, ®o#ud>. 2. üerb. «ufl. gr. 8°. (Vin, 455 ©.) 
Stuttgart 1868, ftod). 

1181. 3für Sdjmerffäbet unb Secfermäuter. ©in ®odjbud) ber feinften 

unb au§gefud)teften ©peifen aller Slrt; nebft einer Slnroeifung, 
93a<iroerfe unb fünftticfye ©etränte $u verfertigen. 8 °. Dueblin- 
bürg 1818, »äffe. 

1182. ©trottet, 3-, »oüftänbigeS Sodjbufy 3 93be. 8°. Seipj. 1801, 

2icbe§finb. 

1183. ©artler, 3-, nrienerifdje* Äodjbud), t>erbeff. üon Sarb. §icfmann. 

gr. 8°. SSien 1817, ©erotb. 



Digitized by VjOOQIC 



422 Sitteratur. 



1184. ®ettlev,$.tt.,fto<$ftu4. 3. Stuft. 8°. (175©.) ©targarb 1881, 

SSeber. 2 Jl/l 50 ^ 
1185.*@creefe,©., Sie norbbeutföe ftfity. 8°. (VI, 809 6.) SBotfen* 

büttet 1883, Stvitytx. 2 Jl/l, geb. 3 Jl/l 

1186. @cr§borf, Stnna, *ßraftiftf)e§ ftoc^fiucQ. ©ine Anleitung für 

fparfame #au3frauen unb bte e§ werben wollen jur ©erftellung 
eines billigen u. boeb träft, gamtttentifdjeS. gr. 8 °. (m, 59 @.) 
©reiben 1886, SRabetti. 75 $ 

1187. ®letm% 93etty, ßoctybud) für bie gewöhnliche unb feinere $üd)e. 

12. 9tuf(., gänjt. umgearb. üon 2^. Xiebemann. 8°. (XL, 572 @. 
1. Stuft. 1823.) Sremerljaüen 1880, Sangeroo. 4 Jl/l 

1188. *Gogn6, A., La cuisine francaise. Ouvrage illusträ de 45 gra- 

vures sur bois par Rouyer. 2. 6d. Paris 1859, Hachette. 8°. 
(IV, 532 S. m. Holzschn. im Text.) 

1189. Gouffä, J., Le livre de cuisine, comprenant la cuisine de ma- 

nage et la grande cuisine. Avec 35 planches en Chromo- 
lithographie et 161 vignettes sur bois dessinäs d'apr&s nature 
par E. Ronjat. Paris 1867, Hachette. Imp.-8°. (XI, 826 S. 
m. 25 Chromolith.) 

1190. ©ouffö, 3ut, Die feine ®üd)e (Sin Setjr* unb #anbbud> 

ber Sodjfunft, Sudjenbädferei unb @inmad)efunft in allen iljren 
feilen. 2. burdjau§ umgeorb. unb üerm. Stuft. 8°. Seipgig 
1881-83, 2R. ©djäfer. 2 8be. (I. 93b. XL, 400 ©., 7 djro* 
motittjogr. £af. u. $otjfe$n. im £e£t. n. S3b. XXXV, 488 ©., 
10 d)romotitl)ogr. laf. u. $otj)cf)n. im Xe£t.) 14 Jl/l 

1191. Grandchamp. Le cuisinier ä la bonne franquette, par Mique 

Grandchamp, maitre d'hötel. 1. Edition. Annecy 1880, De- 
ponier. 8°. (950 S.) 

1192. (SfceBty, ©. <£., ®te beforgte §au§frau in ber ®üd>e. it. 2 93be. 

3. Stuft. 8°. Sertin 1840. 6 Jl/l 
1193.*£al)tt,2:{)eobor, äRafrobiotiföeä Soc&buc^ ober: ®ie ffiunft red)t 

ju fodjcn, gut ju effen, unb fröfjttdj, gefunb unb tauge ju ge* 

niesen. 2lf>te. 2. Stuft. 8°. (440©.) ffiöttjen 1 883, ©tfjettter. 

4 Jl/l, geb. 5 Jl/l 
1194.*Hale, S. J., The new household reeeipt-book. New- York 1853, 

Long and Brother. 8°. (394 S.) 
1195.*£aHcr, ©., SReueä StugSburger ^od^bu^. 8°. (557 ©. m. £.) 

Slugäburg 1883, ©fynib'ä 3Sert. 3 Jl/l 50 ^, geb. 4 Jl/l 50 $ 
1196.*#tttm, Stnna, SReueä *ßraftifäe3 ®odjbud) für bte gewöhnliche 

unb feinere Sfüdje. 2. Stuft. 8°. (320©.) Reutlingen 1881, 

©nfjtin & Saibtin. 1 Jl/l 50 ^ 
1197. *Handbook of domestic cookery, adapted to the require- 

ments of every household. With many reeipes for ördi- 

nary and special use. London and Glasgow 1882. W. Collins, 

Sons, & Co. (384 S. m. 8 color. Taf.) 
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1198. *Handbook of foreign cookery; principally French, German 

and Danish : intended as a Supplement to all English cookery 
books. London 1845, John Murray. 8°. (IV, 264 S.) 

1199. — official, for the national training school for cookery, Lon- 

don 1879. 

1200. *Harland, M., Breakfast, luncheon and tea. New-York 1875, 

Scribner. 8°. (459 S.) 
1201.*— The dinner year-book. Ebd. 1878. 8°. (713 S.) 

1202. *Harrison, M., The skilful cook. A practical manual of mo- 

dern experience. London 1884, S. Low. 8°. (VIII,318S.) 

1203. Qauptntt, g. 93., ®od)bud) für #au^attungen aller ©tänbe. 

11. Stuft. 8°. (790®.) Serftn 1882, ^n'S @rben. 9JI, 
geb. 10 Jl 50 $ 

1204. *#ausmamt§f oft, bie. ©in praftifdjeS Sodjbudj in 550 ju* 

»ertäffigen unb fefbftgeprüften Sftejepten für bürgerliche $au$* 
Gattungen, ton einer pratt Södjin. 10. Stuft. 8°. (IV, 202©.) 
aRündjen 1886, fetter. 1 Jl, geb. IM 50 ^ 

1205. *$au§mtttter, bie, aU ®ödjin, ober Untcrridjt in ben erfteu 

©runbregetn unb §anbgriffen beim Äodjen, meiere jungen 
2Rabd)en ju miffeu nötfyig finb, elje fie jur auSübcnben Sodj* 
fünft fetbft fdjreiten fönnen. Seidig 1809, ©und). 8°. (XVI, 
430 ©. u. 2 Zab.) 

1206. $au§tt>irtI)Ut, bie gelehrige, ein ©anbbudj für grauenjimmer, 

totid)t% bie ganje ®od)funft umfafjt. 8°. D&iabrücf 1820, Sroue. 

1207. £ehtrid)§, St., ®eutföe3 Soc^bud). 8°. Dreien 1885, 2Botf. 

5 M> 50 $ 

1208. *$tnlt, (£., ®uat t»*Ä. ®od)recepte in oberbat?rifd)er SRunbart 

3. Stuft. ft.8°.(68@.) aRüna7en,»rauu&@d)neiber. 1«/I/150^ 

1209. *$ermantt, ©., $od)bud) für bie einfadje bürgerliche $üd)e, 

fpeciell für ben ©anbmerferftanb. 3. Stuft. 8°. (164 ©.} 
Oranienburg 1883, gre^off. 1 M> 

1210. — Sodjbud) für ben bürgerten $au§ftanb. SRebft einer Stb* 

Ijanbtung über ben Siäfyrgeljatt ber Ijauptfädjtidjften ©peifen. 
2. Stuft, ebb. 1883. 1 M 

1211. ^oftnanu, 2B., *ßraftifdje3 ®o$budj für einfädle JpauSljattungen. 

8°. (32 6.) Wpntmfc 1885, £ager. 25^ 

1212. kommet, ©opljie ©fyart., SReueS Hamburger ®odjbudj für aße 

©täube. 11. Stuft. Hamburg 1876, Serenbfotnt. 5JL50^ 

1213. *Hooper, Mary, Handbook for the breakfast table. Varied 

and economical dishes. 2. edition. London 1873, Griffith 
&Farran. 8°. (62 S.) 

1214. * — Matlagning för sjuka, för personer med störd matsmält- 

ning och för barn. Öfversättning fran Engelskan. Norr- 
köping 1876, Wallberg. 8°. (X, 112 S.) 
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1215. §utl), gr. SBiflj., &anbbud> b. Stodjfunft für gedüngter, ate für 

bürgerliche §au»l)attungen. 3. Stuft. SBcimar 1854. 

1216. *3#gcr, SKarie, *ßraftifd)e3 ®od)budj für einfache unb feine ®üdje. 

3Wit mehreren in ben Jejt gebrudften Sßuftrationen. 8°. 
(XXXm, 282 @.) föeubnife, $at?ne. 

1217. *3<>el, 93ernt)., 9ieuefte3 unb befteä Sodjbud) für jebe #au§f>attung. 

2. Stuft. S3on ©entfärb $oet, güd(}enmeifter be§ $erjog§ ju 
©atfrfens©oburg=©otfya. gr. 8°. (LXIH, 425 ©.) Seidig, 
fteetam. 80 ^, geb. 1JL 20 ^ 

1218.*3ona§, $., ©eprüfte§ Kocfybud). Slnroeifung jur ßubereitung 
alter Strien üon ©peifen, Sacfroaaren unb ©etränfen in 
2165 Kesepten. 9. Stuft. 8°. (488 @.) Königsberg 1885, 
Bon'SSerl geb. 4M 

1219.*3org, S. SB., 2afd)en^od)büd)letn. (8fo3 ben SRottjen eines in 
ber $üd)e 62 ^afyre att geworbenen ®od)e§.) Broeite nadj bem 
neuen äTCafe unb ©erntet bearb. Stuft, gr. 16 °. (XXII, 290 ®.) 
SlugSburg 1876, Sieger. 1 M 

1220. *Jourdain-Lecointe. Le cuisinier des cuisiniers .... avec 

l'indication de l'influence des mets sur la sant6. 20. 6d„ 
orn6 de 150 gravures. Paris 1872, Laplace. 8°. (3 Bll., 
676 S. m. Holzschn. im Text.) 

1221. $ttd(j, Ä. 323., Safdjenbudö ber eleganten unb bürgerlichen ®od)* 

fünft. 8°. SlugSburg (Seipjig, Stütter). 
1222.*3mtgitt§, S. %., StfigemcineS beutle» ®o$bud) für mittlere 

unb fteinere $au§fyattungen 4. serm. Stuft. 8°. (XL VIII, 

516 ©.) »ertin 1845, 3Rorin. 

1223. * — S)ie einfädle Süd)e in ifyrem ganzen Umfange, gr. 8 °. (VIII, 

357 ©. Seidig, ©fjrticö. o. 3. 

1224. *Kirwan, A. V., Host and guest. A book about dinners, wines, 

and desserts. London 1864, Bell & Daldy. 8°. (XXII, 410 S.) 

1225. *Kitchiner, W., The cook's oracle, containing reeeipts for piain 

cookery. London 1827. 8°. (XIX, 491 S.) 

1226. *Slarut, @tif., 2)ie rcotjtunterridjtete unb fieb fetbft tetjrenbe 

®öd)in. 3. Stuft. 2Rit einem litetfpfr. H. 8°. (XVI, 440 ©. 

m. 1 Sitfyogr.) §anau 1831. 
1227.*Slcht, ®. g., ®ie ftfic^e. »ottjiänbigeS praftifäeS &anbbud> 

ber Sodjf unft für bie feine unb bürgerliche ®üd)e. 4. tterm. Stuft. 

8°. (LII, 432©.) Seidig 1882, ßefimpte. 3 Jl/l, geb. 4 M 
$ie 1. Stuft, erfdjien 1850 bei ffiirtl) in SKainj. 
1228.*Sleitt, 2R., 2>ie praftifd^e Süd)e für bürgert, u. fjityere ©tänbe. 

2. Stuft. 8°. (552©.) Stauen 1881, St. ^acobi & Co. 3JI, 
geb. 4M 

1229. *ftlenrfe, §erm., Dr. med., ®ie SRaturttriffenfdjaft im rocibticfyen 
93erufe. ©in d)emifdj*pl}tyfifatifdje3 ®ofy u. 2Birtljfd)aft§budj. 

3. Stuft. Seidig 1876 (1. Stuft. 1857), Kummer. 4M 50 4 
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1230. *ftlintfd), $., unb ©. £. Stefcetl, S3ottftänbigeä unb allgemein 

nüfctidjeS Samberger $od)bucf) jum ©ebraudje für alle ©tänbe. 

SReue 2lu3g. 2 93be. gr. 8 °. (I, 1—368. — IL 33b. XIV, 354 ©. 

u. XIV 80. SReg.) Bamberg 1817, ©oebfjart. 
123\.*8loppmann, St. t>., 3)ie erfahrene £au3fran, ober üottftänbigeS 

ftodßud). H. 8°. (XXXI, 308©.) (Stberfetb u. Seipjig 1849, 

93üf$ter. 

1232. ßlötfdE|tn, SR. @., $raftifc$c3 Sod&butf) für $au3müttcr unb 

®öd)innen, befonberS aber für junge grauenjimmer je. 8 °. 
Nürnberg 1819, Sampe. 2 M 

1233. ftttoBIau^ © v ftü#utf). 2. £t>le. 8°. SRagbeburg 1803, 

$einrid)3fyofen. 

1234. *ßnoJ>f , 3. ®., u. 3. (£. gförfter, 93raunftf)n>eigifd)e3 Sodjbuty 

3.*erb.3tufl.m.£upferu. 8°. (XV, 664©.) 8raunfän?eigl812, 
©d)utbud$anb(ung. 

1235. ßod), ber, nrie er fein fottte, ober §anbbudj für ®ödje unb §err* 

fäaften. 2 Stye. 8°. «Berlin 1817, Schöne. 

1236. ßöd)tmd), allgemeines, aus ben beften ®od)büdjern unferer 3eit 

gefammelt unb mit einer Slnroeifung ju einer guten 2Birtl)fd)aft 
toerfefjen mm 3. ©. ©. 3 £t?te. 8°. Serlin, ©anber. 

1237. — jum ©ebrauc^ für jeben ©tanb. 8°. 93reSlaul805,3B.®orn. 

1238. *— SlugSburgifdjeS, auSgearbeit t?on ©. 3- SBcifcrin. 10. üerm. 

Stuft. 8°. (XL,671@.u.6 93H.9teg.) StugSburg 1807, SBotff. 

1239. — SlugSburgifd&eS, neues. 8°. SRörbtingen 1821, 33ecf. 

1240. — SlugSburger, n?orinnen enthalten fürtreff(id)e SRejepte für 

gramen u. 3uncffran?en. 1534. 4°. (36©.) StugSburg 1886, 
©ebr. Steiget, geb. 3<JlL60^ 

1241. — baierifdjeS, ober grünbtidje Sfntocifung, wie man baS gange 

3afyr tägtid) einen Xifdj mit 6 fceränberten ©d)üffefn bebienen 
foö. 8°. 3Rüncfyenl814, Sentner. 

1242. — neuefteS bertinifdjeS, ober Slntoeifung, ©peifen, ©aucen unb 

©ebatfeneSfd&madffyaftjujurtdjtenjc. 3Xt)te. 8°. 93ertin,§erbig. 

1243. — allgemein brauchbares, ober Slnroeijung, fdjmacffjafte ©etränfe 

u. ©peifen, «aefrcerf *c. ju bereiten. 2«be. 8°. ©rfurt 1823, 
Äetfer. 

1244. *— baS, für jebe bürgerliche ©auSfyattung. SJon einer praftifdjen 

töc^in. «.8°. (96©.) 2Rügetn, Sunbe. 

1245. — baS einfädle, für 9Räbd)en unb §auSfrauen, benen münbtidjer 

Unterricht in ber ®oc$tunft fefjtt. 8°. Seipjig 1820, gRütter. 

1246. — neues einf adjeS, ober f af$tid)er Unterricht, bie StnfangSgrünbe 

ber$ocfyfunft leidet unb grünbtidj $u erlernen zc; nebft206 9te* 
jepten ju Suppen, ©peifen,©aucen*c. 8°. 9Reifcen 1812,®öbfdje. 

1247. *— neuefteS englifäeS. SluS bem @ngt. überfefct. 2. SluSg. 8°. 

(XXXII, 288 @. — Ueberfefcung t>on A new system of domestic 
cookery.) granffurt a. 9R. 1820, §ermann. 
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1248. Sorfjbud), aßerneuefteS grantfurter £afd&en*. 2 Xflc 8°. 

Seipgig, Öaumgärtner. 

1249. — baS Keine grantfurter. 8°. granffurt a. 2R., Säger. 

1250. — für grauen ber eleganten SBett. 8°. Setpjig 1820, Sofc. 

1251. — neues fräntifd&eS. 8°. SlnSbac^ 1816, ©äff ert. 

1252. — guttatföe*. 3 Itjte. 8°. gutba 1823, äRüßer. 

1253. — neue^ gemeinnüfcigeS. 8°. gjlanntjeim 1816, Söffter. 

1254. — neues gemeinnüfcigeS. 8°. fleißig 1818, %. gfeijdjer. 

1255. — ©öppinger, ober Sammlung meler Sßorfdjriften jur Sodjfunft 

u. »acfroerfen. 3 Sfjte. 8°. Stuttgart 1873, (Sattler. 

1256. — neues ©ottjaifc^eS. 2 Itjle. 8°. .©otya 1824, ©ttinger. 

1257. — baS ©raejerifctje, eingerichtet für alle Stfinbe. $rSg. t>. & 2R. 

8°. SSien 1817, härter. 

1258. — allgemeines Hamburger unb nieberfädjfifdjeS. 4 Xljte. 8°. 

Hamburg, §erotb jun. 

1259. * — §amburgifd)eS oon einigen gtrauenjimmern in ©amburg. 

5. *ermet>rte unb toerbefjerte Stuft. 8°. (3 SU., 615 S.) 
Hamburg 1809, §erotb. 

1260. — §amburgiftf)eS. 8°. Süneburg 1824, fcerotb & 2Baf>lftab. 
1620a.— f. ©ameln u. Umgeg. 8°. (380 S.) $ametn 1885. guenbe* 

ting. 1J150^ 

1261. —neues $annotoerif$eS. 2 Zfyt. 8°. #annot)er 1803, #atjn. 

1262. — neues einfaches, für bürgert. &auStjaft. 8°. $irna 1815, griefc. 

1 263. — für bürgerliche ©auStjattungen. 2 Sbe. 8 °. gif enac^ 1 808— 12. 

Saerecfe. 
1264.*— $efffl*e*. 8°. (VIII, 313 S.) SKarburg 1840, gittert. 

1265. — fteineS, f. Slfleinftefyenbe ob. Heinere $ausijafte. 100 einfädle, 

fdjneß ju bereitenbe Speifen. 12°. (64 S.) Seipjig 1886, 
SiegiSmunb & SSotfening. 

1266. — neues ßeipjiger. 8°. Seipjtg 1817, gnobtocty. 

1267. — baS ßinjer, in 10 Slbfönitten. 8 °. Sinj 1822, Slfab. Sud^btg. 

1268. — Sonbner. 2(.b.gngt. 2 Stjte. m. 14 Tupfern. gr.8°. Seidig, 

Söaumgärtner. 

1269. — 9Ragbeburgif^eS, ober Unterricht für ein junges grauenjimmer, 

baS Südje unb #auSlja(tung f etbft beforgen tritt ; mit 2 ffpfru. 
8°. äRagbeburg 1817— 1819, greufc. 

1270. — neuefteS allgemein toerftänbtidjeS, ober grünbtidje unb beut* 

tidje 9lnn?eifung jur 93eforgung ber ®ücf)e zc. 2 %t)U. mit 
Styfrn. 8°. Quebtinburg 1819, grnft. 

1271. - atterneuefteS SRündiner, t?on e^. Suc^nerin. gr. 8°. 2Rün* 

djen 1814, gteifdjmann. 

1272. — neues, jur ©auSfyattung unentbehrliches, für alle Stäube, 

ober neue auSertefene Stecepte nadj bem neueften ©efdjmacf 
in ber Soc^funft. 8°. Bresben 1823, fcitfäer. 

1273. — baS neuefte unb einfache, für SRäbdjen unb angeljenbe $au3* 

frauen bürgerlichen StanbeS. 8°. ßeipjig 1820, äRüfler. 
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1274 Sod)lmd), neuefteä, nadj ben iefcigen l)ol)en Slnforberungen ber 
feinen Kodjfunft abgefaßtes. 8°. Ouebtinburg 1822, Saffe. 

1275. — neues toottftänbigeä, in wetdjem ba3 Sefte unb SRüfetid^ftc 

ber im unb auälänbifdjen Kodj*, 93acf* unb Äonfiturenbüdfjer 
in alpljabetifd&er Drbnung fogteid) ausführlich ju finben ift. 
gr. 8°. Ulm 1807, Stettin. 

1276. — Weines nieberifidtfifdjed, für angefyenbe #au3frauen. 8°. 

Hamburg, |>erotb jun. 

1277. — neues nieberfäcf)fiftf)e3 unb oberfäcfyfifd)e3, worin ade gewöhn* 

tidje ©eridjte, fo wie bie feinften ©aftfpeifen unb beren 3 Us 
bereitung beuttidj angewiefen werben. 8 °. ßerbft 1821, t>. ©dfjüfc. 

1278. — neuefteä norbbeutfdjeS, ober grünbtidje Slnweifung gewöhnliche, 

fogenannte bürgerliche Soft u. f. w. für fyerrfdjaftlidje lafefn 
t>on 8—40 Sßerfonen ju bereiten; nebft einem Slnfjange com 
(Smmadjen it. 2 Xfjte. 8°. Ouebtinburg 1817, 93affe. 

1279. — neueä SKürnberger, für $au§mütter unb Köchinnen, ober: ge* 

prüfte S3orfd)riften jur 3ubereitung aller in einer $au£* 
Haltung fcorfommenben ©peifen unb ber beften unb oorjüg« 
tieften »acfereien. 8°. Nürnberg 1820, 3et>. 

1280. — unb ©peifebud), oberfädjfifdje£, auf jeben £ag im ^aljre. 

2 XffU. 8°. Seipjig 1811, $inrid>*. 

1281. — neueä öfonomifd)e§, ober Unterweifung, jcbe 2lrt ©peife oljnc 

SSorfenntniffe gut unb roofjtfeit ju bereiten it. 3 Xljte. 8°. 
®otfja 1815, #enning§. 

1282. — preufeifdjeS, für grauenjimmer, bie bie $au3ttnrtl)fdjaft fetbft 

verwalten wollen. 8°. Königsberg 1814, Unjer. 
1283.* — oberrfjeinifdjeS . . . Sftebft einem 2lnfyang fcon ©peifen für 

Kranfe. 4. 3lu§g. 8°. (VHI, 400 ©. u. 11 SU.) 2Rüt* 

Raufen 1825, Utifcler. 
1284.*- oberr$einifd>e3. 2 2tye. 13. toerbefferte Stuft. 8°. (422©.) 

Safet 1882, ©etloff. geb. 4 Jl 
1285.*— 9tigafd&eS. günfte toerm. u. tjerb. Slufl. gr. 8°. (Xn,264@.) 

SRiga 1880, Kümmel. 

1 286. — ©d)tefifdE)e3, für junge &au3mütter. 8°. SöreStau 1819, 335. Korn. 

1287. — allerneuefteä fd)wäbifdje3, ent^attenb eine ©ammtung trieter 

23orfd)riften toon Kod)* u. Sacfwerf, gaftenfpeifen, eingemachten 
©peifen it. mit 1 Kpfr. £r3g. to. 3. ©. Kiefin. 8°. Statt* 
gart 1799, Söftunb. 

1288. — ©aegebiner. 3Son SR^i SReni. 8°. (378 ®.) ©jegebin 1882, 

»urger & ©0. geb. 3 Jl/l 60 ^ 

1289. — ba3 grofce tt)üringifd^=erfurtifd^e. 2 93be. 8°. (Srfurt 1812, 

Keffer. 

1290. — tf)üringifd)e§, befonberS für $au§mütter mittlem ©tanbeä. 

2£f>te. 8°. ebb. 1812. 

1291. — weftpt>atifd&e3 it. 8°. ©tenbat 1810, granjen & ©roffe. 
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1292. ^od)bud), neues SBienerifdjeS, ober grünbticfyer unb burd^ tntU 

faltige ©rfa^rung beroätjrter Unterricht für ®9d£jinnen aus allen 
©täuben, gr. 8°. 3Bien 1808, @. gfeifdjer. 

1293. — neue§ erprobtet 2Bienerifd)eS, aus ben tjintertaffenen papieren 

einer berühmten SBiener ®öd)in. 8°. SBten 1812, Soacfyim. 

1294. ftodj* unb Satfbud), neues oortljeitfyafteS, f. fparfame grauen* 

jimmer aus allen ©tänben. 8°. Stuttgart 1815, ©attter. 

1295. — ©a<f * unb 2Btrtl)f<{)aft§bw{), neues SreSbener, ober Sin* 

weifung nrie man gute ©peifen u. bergt. Sacfroerf für $er* 
fönen Don allerlei ©tauben bereiten fönne. 8°. Qtoidau 1805, 
©d)umann. 

1296. — Seipjiger. 2 Zfjlt. 8°. Seipjig 1808, $. Söget. 

1297. — u. £au£l)altuttg£bud), neues, worin forooljt bie 3ube= 

reitung ber ©peifen, als beS feinen unb orbinairen 93acfroerfS 
befdjrieben. 8°. 2Künfter 1823, Koppenratlj. 
1198. — u. 2BtrtI)fd)aft§bwI), gemeinnüfc., ober Stnioeifung alle 
Slrten oon ©peifen, Södfereien :c. jujubereiten. 4 Xijlt. 8°. 
Seipjig 1802, gr. gteifäer. 

1299. — — tieftänbifdjeS ; ein #anbbud) jum ©etbftunterrid)t für 

junge £auSttrirtfyinnen. 8°. SRiga 1815, Seubner. 

1300. ^od)>£anbbud), Keines, ober Slnioeifung aöer^anb ©peifen 

jujuri^ten. 8°. ©Ijemnifc 1807, ®re£fd)mar. 

1301. *ff ödjttt, bie fid) fetbft lefyrenbe. SSerfafct unb IjrSg. oon einigen 

SRagbeburgfdjen Hausmüttern. 9leue umgearb., mit einer Sin* 
roeifung jum Xranfdfyiren, einer ©ammtung Sranfenfpeifen 
unb Tupfern oerm. 2lufl. 2 95be. 8°. (I. 95b. XXXH unb 
359 ©. n. Sb. XVI u. 310 ©. ftpfr.) Hamburg 1800, (Sampe. 
1302.*— Sie Kölner. 2. *erb. StufT. gr. 8°. (220 ©. u. 6 »IL Snbej.) 
Köln 1806, £aaS. 

1303. — bie forgfame, ober bie ®unft, aöeS, :c. für bie Sauer ge= 

fd)ttrinb )u bereiten. 2£t>te. 8°. ®ot^a 1804, £enningS. 6«*l 

1304. — bie roofytunternnefene, oon einem Hamburger grauenjimmer. 

8°. Seipjig 1813, £inri$S. 2 M 

1305. ftod)tuuft, bürgerliche, ober beuttidje Slnmeifung, na^r^afte 

u. roobtfdjmecfenbe ©peifen auf eine gute u. bod) fparfame 
Slrt zubereiten. 12. Sluft. 8°. Seipjig 1834. 

1306. — bie feinere, ober fafjtidje unb ootlfiänbige Stnroeifung jur 

Bereitung beS feinen SBacftoerfS, ber warmen u. falten ©etränfe, 
©eteen, allerlei ©efrorenen u. f. m. 8°. $trna 1817, griefe. 

1307. — bie toafyre, ober neuefteS geprüftes unb üottftänbigeS ^ßeftfyer 

®od)bufy gr. 8°. $efö 1823, ©ggenberger. 

1308. ffod)f<I)ule, beutfdfye. ©ammtung t>on erpropten ®od)recepten 

ber beuten ®o$fäute in $rag. 8°. (V,280@.) <ßragl887, 
SominicuS. 2 M, geb. 2 Jll 40 $ 
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1309. *Kokkie Bitja ataw Kitab Masak Masakan India .... Oleh 

Nonna Cornelia. Vierde druk. Batavia 1856, Lange & Co. 
8°. (XX, 139 S. m. Titelholzschn.) 

1310. *Kookboek, Oost-Indisch. Bevattende meer dan 600 beproefde 

recepten. Vierde veel vermeerderde druk. Samarang 1876, 
Van Dorp. 8°. (2 Bll., 215 u. XX S.) 
1311.*ftfttigS, Sofepl), ©eift ber &od)funfi, Überarb. üon 8t. & *on 
SRumofyr. 9tebft ©rimob be (a 3fretyniere§ ®üd)en*$atenber 
unb ©runbjügen beä gaftronomifcfyen SlnfianbS mit SSorroort 
unb Stnmerf. neu tjräg. *on Robert &afe. ff. 8°. (408 ©.) 
Seipjig 1885, ftectam. 80 ^ 

3)ie 1. Stuft, ersten bei Gotta in Stuttgart. (VIII, 202 ©.) 

1312. Same*, »emifce SttteS unb laß in ber SBirttjfdjaft ni$td um-- 

fommen. 8°. SBeimar 1862. 

1313. Shraft, &, it. I. helfen, Sie Wiener Köchin. 10. Stuft. 8°. 

(671 ©.) Srünn 1881, ftaraflat. 7 Jl 

1314. *— ®ie Wiener ftödjin. Sin t>ottftattbige^ öfterreidjifcfyeS SRuftcr* 

föodjbud). 8. umgearb. unb mit 1624 ®üd)en-9tecepten üer* 
fe^ene Stuft, gr. 8°. (671 @.) Srünn u. Wien, ftarafiat 

1315. — ®a3fetbe. 3et>ntc, mit faft 1700 Sudpiefflecepten üerfefyene 

Stuft, gr. 8°. (671 ©.) ®bb. 7 Jtt 

1316. ^rimtg, ?ßrof v ©ed)3 neue 9tecepte, betr. billige ©rnafyrung :c. 

8°. Serfin 1874, ©taube. 50 $ 
1317*ftitfcler, SR.®., SReueS EeutfäcS fto$buc$. 2. Stuft. 12°. 
(224 ©.) Stuttgart 1882, So*, geb. 1 Jl/l 25 ^ 

1318. *Kucharka Litewska. Przez W. A. L. Z. Wydanie siodme 

poprawne. Wilno 1885. 8°. (XXII, 492 S. (Die Litthauische 
Köchin. 7. Aufl. Wilna 1885.) 

1319. *Kucharz, praktyczny, warszawski. Wydanie V. Warzawa 

1886. 8°. (XXII, 547 S. m. 1 Holzschn. (Der praktische 
Warschauer Koch. 5. Aufl.) 
1320.*8üd)e, 35ie ! (eine batyerifdje. ©in praft. u. unentbefyrt. §anb* 
bud) für Stile, roefdje ba§ Socken grünbtid), rafd) u. ofyne be* 
fonbere meitere 93eit>i(fe erlernen wollen. SRebft einem Slnfyang, 
entt). 1) erprobte ©efunbfyeiteteljre, 2) betoäfyrte ipettmittet 
u. 3) £umoriftifäe$. 8°. (150©.) 2Kündjen 1883, (fingen, 
Stapel.) cart. 80 $, geb. 1 M 20 $ 

1321. — $te bürgerte. 3. Stuft. 3üria^. 

1322. — geine, Stnroeifung jur Screttung bev üor^ügtid^ften @erid)te. 

für bie ©efeUfd^aft^tafet. (©ep.*3tu£g. t>. «2)a£3Renu» fcon 
S. ». SRartorti, 2. tfjf. 3. Stuft. SnttyUt 1510 Steppte u. 
280 Stbbitb. 8°. (480 ©.) $aimot>er 1887, ftßnbwortl). 
geb. 11 M> 

®ie 1. Stuft, erfdjien 1880. Sergt. aud) SRr. 1525. 



Digitized by VjOOQIC 



430 Sitteratur. 



1323. *Hüd)emnetfter§, (£., SfceueS beutfdjeS Kodjbudj ffir feine unb 
gewöljutfid&e 8üd)t non jufcerf&f jigeti unb fetbftge^rüften Sic* 
cepten. 2Kit einem Slnljange üon ®üdjengettetn, Arrangements 
ju größeren unb f feineren ®iner3 :c. 8°. (XXXII u. 180 @.) 
93ertin, 93urmefter & ©tempett. 

1334. *ftüd)etttt)0d)e, unfere, 2Joranfd)täge unb Slnweifungen §um 
Socken. 8°. (24 6.) Äarlöru^c, SWciff. 

1325. ÄurtI), 2., SUuftrirteä ®od)budj für bürgerliche £au3l>attungen, 

wie audj für bie feine ®üd)e. äRit 105 in ben Xejt gebr. 
§otjfd)n. u. ber Slbbitbung einer ®üdje im fönigt. ©Stoffe ju 
SSertin. ll.toerm.3lufl. 9Kit neuen u. alten 3Kaafcu. ©enridjtä* 
Slngaben. 8°. (XXIV, 759 @.) Seipjig 1887, Siterar. ^nftitut. 
geb. 6 M 

1326. *ftttft, Soljanna, ®ie Ijotfieinifdje ®üdje ob. Slnteitung jur güljrung 

beä §au£ftanbeS in einer Slnjaljt auf Erfahrungen begrünbeter, 
bewährter Slnmeifungen. 14. Slufl. 8°. ® reiben 1886, 3)iedf* 
mann. SM 

1327. 8u?r, 81., «#au3mann3foft». ®od)budj für ©efunbe unb Jfranfe. 

16°. (136©.) ©üben 1885, König. 50^ 

1328. — ®od)budj ob. grünbticfye Slmoeifung, einfache unb feine ©peifen 

mit mögtidjfter ©parfamfeit jujubereiten, unter befonb. 83erütf* 
fidjtigung ber gortfe^ritte, bie in ber Eljemie gemalt finb. 
lö.Sluft. 8°. (XXIII,427©.) S3ertinl886,©attter. gcb.3jl/L 

1329. — Kleines Ko^buc^) f. bie bürgerliche &üd)e. @nt^dtt meift ganj 

neue, in ber tjannou. Kodjfdjute ausprobierte u. burd) biefetbe 
eingeführte Sodj= unb Sacfrejepte, ba£ Sonfermeren, fonrie 3ln= 
teitung §ur ßubereitung ber warmen u. falten ©etränfe. 8°. 
(X, 119 ©.) äRütyeim 1886, Saget, cart. 90^ 

1330. — ®eutfdje Küctyc, Kocfybudj für bie bürgerliche u. feine Küdfje, 

I. Sluäg. äReift ganj neue Sodj* unb Sacfrejepte. 8°. (XVI, 
176 @.) @bb. 1886. geb. 1 M 50^ 

1331. — 3)a3fetbe. n. Sluäg. Ueber 1000 meift ganj neueSod)* unb 

83acfrejepte, fonrie bie ©rflärung ber in ber Küdjenfpradje üor* 
fommenben grembtoörter u. ted^n. SluSbr. 8°. (XXVII, 280©.) 
(Sbb. 1886. 1JI 80^, geb. 2 M 40^ 

1332. — ®aSfetbe. HL Sluäg. äReift ganj neue ®ofy u. Sacfrejepte, ba3 

Konfermeren, Slnteitung jur Zubereitung ber warmen u. falten 
©etränfe, ba£ Sirrangieren u. 93ebienen ber Xafef, ©rftärung 
ttorfomm. grembroörter u. tedjnifd)er Küdjenauäbrücfe *c, fonrie 
©peifejettet f. bürgert, u. feine Küdfye f. alle läge im Saljre. 
8°. ©bb. 1886. (XXXVI, 464 ©.) 3 M, geb. 4 M 

1333. *Sagle*, £enr., 3)ie böl)mifd)e Södjin. Kodjbud) für bie feine 

u. bürgert. Kü^e. 8°. (XXIV, 276 ©.) Seipjig o. & (186.) 
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1334 *ge ©otttton, g., StteujaljrSgefdjenf für Setfermäuter. ®ine SCuS* 

toaifi t?on 100 ber fdjönften WlttjU, äRitdj* wtb (£iers@peifen. 

gr. 8°. (72©.) Weimar 1813. 
1335. Öeljmann, 91. ©., SRüfctic^eS Sud) für bie Südje bei 3" 5 

Bereitung ber ©peifen. 7. Stuft. gr.8°. Seidig 1843. (1. Stuft. 

Bresben 1818.) 
1336.*8elpitattit'i ©rofee* ®od)bud). 3Kit Slbbitbungen. 20. üerb. 

Stuft, gr. 8°. (XVI, 405 @. mit 8 #otaffytitten im lejt 

Seipaig 1886, SRütjte. 3 M 50^ 

1337. Seltner, fr, JReuefteä bürgert. ftod)bu3) f. b. einfachen £au3tjatt. 

8°. (152©.) 3Bien 1882, Saberfom. 1 M, cart. 1 M 30 ^ 

1338. *Leonardi, F., II cuciniere perfetto italiano. Firenze 1843. 

3Bde. 8°. (LBd.3l5S. — n.Bd. 352S. — HL Bd. 372 S.) 

1339. *Lesniewska, Bronislawa, Kucharz polski dla mlodych gos- 

podyn. Wydanie6te. Warsozwa 1880. 8°. (VII, 423 S. (Der 
polnische Koch für junge Hausfrauen. 6. Aufl.) 

1340. *8imt, ©eorgtne, ®ie bürgerte ftücfye unb #au§Ijattung. 16 °. 

(XIV, 142 ©.) Seipaig 1882, ®. Seigel. 1 M. (Slud) unter 
bem Jitet: Jungfrau Sieben in ®üd)e unb £au3l)attung.) 
1341.*Livre, le, de la cuisine simplifi6e ou la cuisini&re des m6- 
nages par Mlle. Jeannette cordon bleu. Paris 1852, Ploche. 
8°. (79 S.) 

1342. *Livre de cuisine avec explication en japonais pour faire 130 

plats. — Cookery book with explanation in Japanese for 
preparing 130 dishes. Par L. v. d. P. Yokohama 1882, im- 
primerie de «l'Echo du Japon.» 8°. (Vorrede, 47 Bll. Japan. 
Text u. VIH S. Index in franz. u. engl. Sprache.) 

1343. *8öffle*ut, Sljartotte, SReuefteS £od)bud) für £au$t>attungen alter 

©tänbe. gr.l6°.(224©.) Reutlingen, ©nfetin&Saibtin. 80 ^ 

1344. *(fiöflettlt, g. S.) Defonomifd)e§ §anbbudj für grouenaimmer 

1. 93anb meiner btö Kodjbud) enthält. 2. fetjr t>erb. unb üerm. 

Stuft. 8°. (6 SU., 636 ©.,14 SU. SReg.) ©tuttgarb, ©teinfopf. 
1345.*— $a§fetbe. Siebente »erb. Stuft. 8°. (XU, 580©.) ebb. 1824. 
1346.*— SReueä Stuttgarter Sodjbud) .... 17. umgearb. u. üerm. Stuft. 

8°. Stuttgart 1882, ©teinfopf. 2 Jll 40^, geb. 3 Jll 
1347. Söffler, £., ©rofeeä ittuftr. ®od)bu3) für einfachen lifdj unb bie 

feine SUc^c. 10. Stuft. Umgearb. ü. & Sehtet. 8°. (724 @.m. 

£otafd>n.) Utm 1882, ®bner. 4 Jll 80^, geb. 5 Jll 80^ 
1348.*— Äodjbud) f. b. bürgerte ff&c^e. 3. Stuft. 8°. (XXIX, 600©.) 

äRinben 1875, ftöljter. 

1349. goij, 3<4, ^raftifdjeä ßocfybufy ent^attenb über 1600 SReaepte. 

3. Stuft, etbing 1878, SReumann. 4 Jll 

1350. Sooft, 3K., 5Rteberfädjfifäe3 ®odjbudj. 8°. Seipaig 1816, 

©tebitfdj. 
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1351. *fio*<i% grau, SBegtoeifer in 3)eutfdf)(anb3 Südjc unb $au3 für 

junge SWabd&en aller ©tänbe. ff. 8°. (12©.) ßeipjig 1886, 
^eterfen. 1 M 50 $ 

1352. Öora^ 3., 3)ie it»ofytunterrid)tete unb fidj fefbft fefjrenbe Södjin. 
. gr. 8°. (IV, 299©.) granffurt a. 2K.1828. 

1353.*— $a3fe(be. ©ritte üerb. 2lufL 8°. (XX, 270©.) granf* 
fürt a. SR. 1833, 3äger'fd)e 93uc^. 

1354. *Macdonald, R., French cookery adapted to english tastes and 

euglish pockets; with the cost of each dish. London 1835, 
Gadsden. 8°. (VIII, 28 S.) 

1355. *Maciver, Cookery and pastry as taught and practised, teacher 

of those arts in Edinburgh. New ed. Edinburgh 1800. 8°. 
(XII, 204 S.) 
dJlalovtit, @rnft ü., Dbertiofmarf^att Dr. ph., ®a§ SRenu. 
SSergt. Sftr. 1322 u. 1525. 

1356. Mangor, A. M., Kogebok for smaa husholdninger. Kjoben- 

havn 1879. 

1357. — Fortsaettelse af kogebok for smaa husholdninger. Kjoben- 

havn 1878. 

1358. *Manuel complet de la cuisinifcre bourgeoise. 74. Edition ornße 

d'un grand uombre de gravures. Paris, Delarue. 8 °. (448 S. 
m. 3 Chromolith. u. Holzschn. im Text.) 

1359. äftarlei), ©opfyie, ®ated)i§ntu§ ber Sodjf unft für junge 2Räbd)en, 

worauf fic bie erften 2tnfang§grünbe ber Sodjerei leidet unb 
beftimmt lernen Wimen. 8°. »teilen 1802, ©öbfd)e. 

1360. *9Jtaroltf§, grtebrirf), ©tabtfod) in Seipjig, 2Infang3grünbe ber 

®od)funft. ®er fcortfjeitfjafte ©infauf . . . äRit 8 2tbbitbungen. 
«.8°. (HO©.) Seidig 1859, Soigt. 

1361. ffftattya, eine jut>er(äjfige SKatfygeberin in ber ®od)funft unb in 

ben meiften anbern Steigen ber $au§nrirtt)fd)af *• 3. Stuft. 8°. 
(361 ©.) ©rauben* 1881, ©. StOtye. geb. 3 «All 

1362. Matlagning, andamälsenlig, och vägledning i hushället enligt 

kemiska grunder. Svensk bearbetning med atskilliga tilläg 
efta en afhandling utgifven af «Sällskapet för Naturlärans 
utbredande i Köpenhamn.» Stockholm 1867, Bonnier. 32°. 
(3 Bll. u. 128 S. m. Titelholzschn.) 

1363. mautv'S, 21, SSiener ®od)bud). SReb. *. 2t. ©. ©cpttinger. 

8°. 3Bien 1883, Kernt}, ca. 11 Jl/l 

1364. äRete^ 21. 2., SKeueS wttftfinbiged Sodjbudj. 2 S3be. 8°. 

$annot>er 1821 (ipefaring). 

1365. äftetftner, 3v 3ränftfd)c§ Sodjbud); Don Bubereitung aller 

möglichen ©petfen unb ©onfect 2C. 8°. ©djroeinfurt 1820. 

1366. 9Jtet£itet, dJl. ©., ®a§ neue grofee geprüfte unb betnäfyrte Singer 
' bud). 21. 2(uft. 8°. (426©.) Sin* 1874, SBinter. 4M 
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1367. *8Rttttttr, «., Sie fi$ fctbft bele^renbe ftMtfn, ober allgemeines 

beutfdjeS ftodjbud) ffir bürgerliche Haushaltungen. 10. oerb. 
«ufL SRit «bbilbungen. 8°. Ouebtinburg 1848, »äffe. 
(XVI, 256 S. — 2 lit^ogr. lafeln.) 2 M> 

1368. *Mo/ioxoBei4i>, E/ieHe, OoAapoirB mo/ioamm> X03flMKani>, n/in 

cpeACTBO Ki, yueH^iueHiK) pacxoAO<|n> bt> AOMaiiiHeirb 
xo3AMCTBt HacTb I n II. OAHHauaioe H3AaHie. C. — 
fleTepöypn», nopo30Bi> 1886. gr. 8°. 

(I. Bd. 451 S. — ü. Bd. 293 u. LXI S. — (Geschenk für 
junge Haasfrauen, enthaltend üb. 2000 Recepte verschiedener 
Speisen. 11. Aufl. St. Petersb. 1885.) 

1369. *Mollard, J., The art of cookery made easy and refined. 2. ed- 

London 1802. gr.8°. (XXIV, 314S., HBll.Indexm.l2Tfln.) 

1370. SWorgenfterit, 2., Umüerfal*Äod)bud> für ©efunbe, ftranfe 

unb ©enefenbe unb SrfteS Seljrbua) für Äodjföuten. 8°. 
(XXXII, 656 ©.) Serlin 1881, ^ermann, geb. 5 M 

1371. SWutf, S^erefe, bie wiener fiödjht wie fie fein foll, ober mein 

eigene* burd) 30 $a$re geprüfte« Sodjbufy gr. 8 °. SSien 1810, 
SBimmer. 

1372. 8WüHe*, Sr. D., Unterricht in ber feinen Äo^funft. 8°. SSertin, 

SötyliuS. 

1373. — Sie ffüdje, ein #anbbudj für junge ®ödje unb grauensimmer* 

gr. 8°. Seidig, ©erwidert. 

1374. ättiiHer, $?., SleuefteS oolIftänbigeS Jtodjbudj für bie bürgerliche: 

8üd)e. 8°. (96 @.) ^Reutlingen, @n§an & Saibliu. 

1375. SWnHer, $., SteueS Äodjbu* für Haushaltungen aller ©tänbe. 

6. Stufi. 16°. (264 S.) Reutlingen 1885, gfleifd)t>auer &• 
Spofjn. 65 ^ 

1376. SRuttbfod), ber breSbener, ober $üd)eu* unb £auSnrirtIK 

fd&afterjc. 2 Iljle. 8°. ©Ortife 1800, Stnton. 

1377. SRihtftttr, ©ute Äüdje. ®ine Sammlung oon ©engten. SRacfy 

bem engtifdjen «Dainty dishes» ber ©räfin ju 9)cünfter beutfdj 
herausgegeben oon @. ©raf ju HRünfter. 3. Slufl. 8°. 
(XXXI, 271 @. — 1 fcotjfän.) Serlin 1877, $anfe. 3M> 
1378. *Murray's modern cookery book. Modern domestic cookery: 
based on the well-known work of Mrs. Rundell, but including 
all the recent improvements . . . By a Lady. With illustrative 
woodeuts. Anentirely new and revised edition. London 1853,. 
Murray. 8°. (XXVm, 644 S. m. 2 Holzschn.) 

1379. *91aumatttt, 2., ©tyftematif ber Äodjfunft. gnternationaleS ®odj* 

Seljrbudj für Haushaltungen aller Stänbe. 2Rit 89 Slbbilbgn. 
8°. (562 @.) Bresben 1886, ©djönfetb. geb. 5JI/1 

1380. Sletbtttger, Slnna, 3!aS berühmte unb tooljtapprobirte Sodjbudj, 

nad) welkem in allem fidjer ju gefyen 2C 8°. SBien 1812, 
©eiftinger. 

d. 3Ratortie, SRenu. 3. 9Ju6«. I. 28 
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1381. Steinet^ © v SRcuc^üoaft5nbigeSunbgeprftftc^^o^bu4 (Sitte 

©ammtung üott taufenb SBorjdjriften jur ^Bereitung bcr beften, 
naljrljafteften u. fdjmadtyafteften ©peifen. 8°. Seipjig 1811. 

1382. jReitBaiterr^SBienerif^fto^bu^. 2S$te. 8°. 2Bienl812, 

SRöSte. 

1383. *9ltubvunn, 3afobine, mein föejeptbud). (Sin ©c^afe t?on 

600 3tejepten für bie Äodjfunft unb baä (Sinmadjen. 8°. 
(XIX, 185 ©.) Sßeimar 1862, SSoigt. lJl/l 75 ^ 

1384.*9lettbe<fetr, SR. St., 3)ie Sttyertföe ®öd)in in Söhnten. (Sin 
®o3)budj. 8°. (XXn, 477 @. — 8 Ifln.) (Stifte fcerm. Stuft. 
SRündjen 1863, ftteifdjmann. ((Srfte Stuft, ©atjburg 1820.) 

1385. 9ittbmbtrttt, 3K. (S., Singer ®o$bud) *c; mit «pfrn. gr. 8°. 

Sin* 1815. 

1386. *9ttggl, 3. 5R.,$ie beutle ®üc^e. 3. Stuft. 8°. (286©.m.9S.) 

äRündjen 1883, gran*. AM 

1387. *Notice indispensable pour employer les extraits aromatiques 

de 16gumes et de condiments composös par J. Mulot. Paris 
1845. kl. 8°. (36 S.) 

1388. Nylander, Margaretha, Handbok wid den nu brukliga hinare 

matlagningen, med allt hwad dertill hörer. 12. uppl. 
Stockholm. 

1389. Otopvt, grau Slnna, 3)a3 neue ®od)bu# für ba§ beutle #au§. 

2., mit einem Slnfyang fcerm. Sluäg. [SSo^tf. SotteauSg.] 4°. 
(IV, 385 u. Sinfj. 17 @.) StugSburg 1886, ^ranjfetber. 3JI, 
geb. 4JI/1 50^ u. 5 M. (Sie erfte SiuSgabe erfdjien 1879.) 

1390. *Owen, Cath., New cook book. Part. I. culture and cooking 

or art in the kitchen. Part II. practical recipes. New York, 
Cassel&Co. 8°. (XII, 243 S.) 

1391. *P<llfy, Dttitie, ®ie richtige u. bittige Ernährung. $od)bud) u. 

§au§fyattung§tefyre f. ben fparfamcn $au3fyatt. 2. »erb. Stuft. 
8°. (XXIV,311©.m.lJ.) 2eipaigl885,g.3)uncfer.geb.2Jl 

1392. *tyauä , S^ba, ®o3)bud) für bie Dftfeeyrotringen föufctanbä. 4. Stuft. 

gr. 8°. (XXIV, 430©.) ©otpat 1871, ©tacfcr. 4jl/l60^ 

1393. $Pelj, Henriette, ©djtefifdje§ $od)butf> für bürgerliche #au3» 

Gattungen. 6. Stuft. 93re3tau 1876, ®orn. geb. 1 Jl/l 50 ^ 

1394. *P6rigord, A. B. de, Le träsor de la cuisini&re et de la mai- 

tresse de maison. 7. 6d. revue, corrigöe et augm. Paris, 
Garnier fröres, s.a. (185.) 8°. (202 S.) 

1395. £ße$ott>, (S., %\t beutfdje #au§föd)in, ein erprobtet bürger* 

lidjeS äRuftersSocfibudj. 8 °. ©reiben 1885, ftabelli. 1 M 20 $, 
geb. 1 M 50 $ 

1396.*Pirelli,C, II euoeo per tutti. Milano 1885, Cioffi. 8°. (128 S.) 
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1397.*$?ftto, Sattjarina, bie fübbeutfdje Äüdje auf itjrem gegen* 
»artigen ©tanbpunfte, m. 83erü<ffidjt. b. Iljee'a u. e. 2tnlj. 
üb. ba3 moberne ©ermren, nadj metr. SKafc u. ©erntet be» 
rennet u. f. Anfängerinnen fonne f. pratt. ®ödjinnen Jufammen« 
geftellt. 19. neu bearb. u. üerm. Stuft, gr. 8°. (VIII, 694©.) 
©raj 1887, $effc. SM 75^, geb. 5 M 

1398.*$tb>$ietr, 2., fcon, deines Äodjbudj für atteinfteljenbe ober 
Ifeinere ^au^atte. #unbert einfadje, fdjnett ju bereitenbe 
©peifen. (I. 8°. (64 ©.) Seidig, ©iegtemunb & SBotfening. 

1399. — 2. o., gute u. bittige SSotf§füd)e ob. toie ift gute §au3mann3* 

!oft teidjt, bittig u. auf vielerlei SBeife ju bereiten? SWeue 
9lu3g. 8°. (96 @.) Deutungen 1886, ©nfetin <fe Saibtin. 30^ 

1400. *Provence, Le caisinier. Manuel öconomique. Paris 1836, 

Babeuf, gr. 8°. (409 S.) 
1401.*Raimbault, A. T., Le parfait cuisinier ou le bröviaire des 

gourmands. 5. 6d. augmentäe da cuisinier ötranger et du 

patissier royal. 0rn6 de figures. Revu par M. Borie. Paris 

1825, Haut-coeur. 8°. (408 S., 2 Kpfr.) 
1402. *(Raisson, H. N.) Le träsor de la cuisinifcre et de la maf- 

tresse de maison .... par Classification et par ordre alpha- 

bätique .... par A.-B. de P6rigord. Paris 1852, Coucon. 

8°. (216 S.) 
1403.*9tatlj, guter, für angeljenbe #au3ttrirtljinnen. Slnfyang. Sie 

^Bereitung mehrerer ©Reifen, nur für größere $au3fyattungen 

beftimmt, als 2. Ifyeit jum Dberrfyein. ®od)bud). 2Rit .tpfrn. 

8°. (168© v 495tt.3teg.u.6£af.) 9Rütyaufen 1820, SRifeler. 

1404. Re, H, dei cuochi. Trattato di gastronomia universale. Mi- 

lano 1875. 

1405. dltbt, 3Ä., 2tfd>enbröbet. Äurje Stnfeitung j. Socken für einjetne 

in ber 3eit bef Arßnlte Seute. 8°. (24©.) ®arförut>e 1884, 
Reiff. 30^ 

1406. 9tutptt für Se^rtinge ber $od)f unft, $auäfrauen unb ®öd)innen. 

8°. ©ifenac^ 1803, 93ärefe. 

1407. JReeljS, Stugufte, neues bürgerliches ®oc^bucb. 3)te ©emüfefüdje 

in adjt Slbttjeitungen, mit Stnteitung, nrie man audf) o^ne 
Steift eine gute, nafyrljafte, gefunbe unb bittige 3Kal)tjeit be* 
reiten fann. ©t. ©allen 1880. 

1408. tHcfldn für bie gemeine Äodjfunft, ein #anbbüdjtein für bie 

tjeranmadjfenben Iöd)ter unferer 95ürger unb Sanbteute. 8°. 
StugSburg 1821, «. ®ott. 

1409. 9tetti0 r 3K. 5)., ©auätöfyn. 14. Stuft. 8°. (532 ©.) <ßrag 

u. SBien 1884, ©jetin^fi. 3 M 
1410.*9teuft, ^ermann, $eiratl)en unb gut leben mit einer SRarf 
täglid). SRad) bem (Sngt. beä SBittiam Eoudjman. 3. umgearb. 
Stuft, ft. 8°. (71 @.) Seipjig 1885, ©iegiSmunb & ©otfening. 

28* 
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1411.*9tattUttgttr, 5). SB., Neues ffod)« u. #au$t>altung$bud>. 8°. 

(2 »tt., 336 ©.) Oröjingen 1820. 
1412.*Wid)te*, 8., ®te äd)te Hamburger ffüdje 4. oerb. SlufL 

9lebft einer StuSmabl ber neueften Südjeujettef .... Don 

S. <E. Sommer. 8°. (XXIV, 496 ©.) Hamburg 1867, 

Serenbfo^ti. 4 «AI 

1413. — Souife, SttuftrirteS Hamburger ffodjbud). 5. Stuft. #am* 

bürg 1879, Serenbfotjn. 5 «AI 50^ 

1414. — Sie «eine beutfdje ®öd>in. 21. «uft. 32°. Hamburg 1866, 

»erenbfotjn. 75 ^ 
1415.*9licbl, Gtyriftme Kfyarlotte, Sinbauer S?od)bud) f. guten bürgere 

ticken u. feineren Xifö eingerichtet. 3Rit 82 Slbbitb. auf 8 £af. 

10. üerb. Sluff. tn. Sing. b. neuen u. alten SRafce u. ®em. gr. 8°. 

(YI, 758 @.) Sinbau 1886, ©tettner. 3«iH60 $ geb.4«jH60^ 
1416.*9litfe*, ®.2. Stttgemeinnfifcigea ffoctybud) für 3)eutfdjtanb, jum 

©etbftunterridjt für Slnfänger unb Stebtjaber ber eblen ffodj* 

fünft ; mit einem Stnljang toon ber Verfertigung be$ gebrauch 

tieften Eonbitorei*93acImerf3, be3 (Sefrornen unb ber ©in* 

madjung be3 DbfteS. 2 93be. 8°. ©iefcen 1811, #etyer. 
1417.*ttitter, Henriette, ffurjgefafcteS aber bcutlic^cö u. toottftänbigeS 

ftirißud). 2. Stuft. 8°. (XXH,231 @.) Sertin 1838, Eronbad). 
1418.*9litter, 5 V 3Huftrirte3 ftod)* unb 28irtt)fd)aft3bud) für Sitte, 

metdje fodjen, ober e$ erlernen wollen. 20. Derb. Stuft, mit 

lOOSlbbilb. 8°. (XXXI, 560©.) »reiben 1883, Kaufmann. 

3 «jt/l, geb. 4 M 
1419.*tttyero*, grieba, aßecftenburgifdjeS ffodjbudj. 5. Stuft. 8°. 

(XVI, 422 6.) SBiSmar 1883, $inftorff '3 Sert. geb. 3 «AI 75 $ 
1420. *Robert, J„ La bonne cuisintere bourgeoise, suivie de l'office. 

Nouv. öd. augm. Paris 1835, Lebigre. 8°. (VII, 247 S. m. 

1 Lithogr.) 
U21.*WoUvtä, @ v ^raftifäeS ffocfc unb 3Birtl>fd)aft3bud). 2. SlufL 

8 °. (XXH, 652 @.) 3)re3ben 1 885, Sarttj & ©djirrmeifter. 6 M 
1422.*fltoljmet:, ©., ^rattifdjeä ffodjbud) für bürgerliche $au3frauen. 

2. Derb. Stuft. 8°. (315 @.) 3)re3ben, 3Kein^olb. 
1423.*— SaSfetbe. 3)ritte toerbefferte Sluft. SKit Serütffidjtigung ber 

Dr. S. 9taumann'fd)en ©etoürje. 8°. (XIV, 340 ©. — $rei3* 

tifte ber ©emürje 4 ©.) »reiben, aRcm^olb. 3JI 

1424. *9toftttf etil, 2Rarg. 3of>., Nürnberger ffodjbud). 7. Denn. 

Stuft. 8°. (XVI, 388©.) Nürnberg 1886, ff ont. 2 «AI 50^ 

1425. *9tottettpf tx, 3. Neue fcottftänbige tljeoretifdj*praftifd)e Sin* 

»eifung in ber feinen ffodjtunft . . . üon 3« Nöttenfyöfer, ffgt. 
&au$t?ofmetfter u. üorljer erftem 2Runbfod)e weit. ©r. 3Raj. 
2Rajimitian IL *on Sägern. 5. Stuft. 8°. (1024 ©., #otsfd)n. 
i. Xejt.) Stünden 1882, »raun & ©djneiber. geb. 14 «AI 10 ^ 

1426. — ®ie gute bürgerliche ffüdje. 5. Stuft. @bb. 6 M 15 ^ 
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1327. 9tobe, 3- G., 9leuefie3 fcreäbener ftöd&budj. 8°. ©reiben 1842. 

1328.*töülljri8, SB., ^rattiftfe* fjranffurter ®od)bud>. SRebft einer 
ttriffenfdjaftttdjen ©inteituug über bie Sirnäljrung beä SRenfdjen 
mm £. SBatter. 6. Derm. u. Derb. Stuft. 8°. (344 @.) granl* 
fürt a. 2R. 1885, 3aeger. 2 jd 50 $, geb. 3 JU> 

1329. fflttntoljtr, ®etfi ber Sodjfunft jc 8°. Seipjig, SRectam. 80 ^ 

1330. *Rytz, L., n6e Dick, La bonne cuisiniere bourgeoise ou In- 

struction ponr präparer de la meilleure maniere les mets 
usitäs soit dans la vie ordinaire, soit ponr les occasions de 
fetes, accompagnäe d'un tableau repräsentant la maniere 
d'arranger les plats sur la table. 10. 6d., revue, corrigöe 
et augm. 8°. (XX, 401 S.) Bern 1886, Wyss. cart. 3 «*140^ 

1331. — 93erner Äodjbudj ober Slnteitung, bie im gewöhnt. Seben forooljt 

aU bei geftantäjfen fibtidjen ©Reifen auf bie fdjmadtjaftefte 
Strt jujubereiten, nebft einer bifbt. S)arftettung, nrie bie ©eridjte 
auf bem lifdje gefällig ju orbnen finb. 14. Stuft., neu bearb. 
to. £ebttrig 3tyfc. gr. 8°. (XXIV, 415 6.) Sern 1887, 3Bt$. 
cart. 3JI/1 20^ 

1332. Saalbad), $., ®ie Heine födrfifdje ftödjin. 15. Stuft. 12°. 

(96 ©.) ©reiben 1882, Sljt. 50 $ 

1333. Santri?ty, Sf. 333., Seljrbud) ber Sodjhmft, ober neuefteS praft. 

SBertiner Sodjbudj für junge ßödje unb für grauen u. gräutein 
beftgeftUbetenStanbe*. 2 Sbe. 8°. Sertin 1819, ©djteftnger. 

1334. Sauber, §enr., SReuefc pratt. Sfodjbudj für bie getuöljnt. unb 

feinereftfidje. 4. Stuft. 8°. (596©.) 93ietefetbl883,SJef^agen 
& Ätafing. 3 M> 50 ^, geb. 4 M 50 ^ 

1335. Sanct Clair, LadyHarriet, Dainty dishes. Receipts collected. 

8. ed. Edinburgh 1878. (Siehe Nr. 1377.) 

1336. *®artor^ S. @., JReuefteä 8tug3burger®od)bud) ober bie ©djnmb.* 

SBatyerifdje Äüdje. Smttjaftenb über 900 ©peifejubereitungen. 
5. Stuft. 8°. (VI, 540©.) Slugäburg 1884, SRieger. 3 M> 

1337. *Sd)äf tv, SRartlja, £au3mannätoft. SReueä bürgerlich Stodjbudj. 

8°. (VIH, 72©.) Oberläufen, ©paarmamt. 40^ 

1338. Sdjanbn, äRarie, SRegenSburger #od)bud). 1110 Drig.*ftod)* 

SRecepte auf ©runb 40jäl)r. Erfahrungen, sunädjft f. b. bürgert. 

Äüdjeljräg. 18. Slufl. SBotjtf. Stuäg. 3Kit einem Sln^.: 2)ie 

toottftänb. gaftenfüc^e toon Slnna fcuber. 15. Stuft. 8°. (XVI, 

498 u. VIÜ, 132 ©.) Segenäburg 1886, Koppenratl). 2 Jl/l, 

geb. 2JH 80^ 
1339.*6d)et&letr, ©. 333., Slltgemeineä beutf^c^ $od)bud> für alte 

©tänbe. 28. Stuft. 8°. (580 ©. m. $.) Seipjig 1883, Slmetang. 

3JI, geb. 4M. (1. Stuft. 1823.) 
1340.*Sd)eümer, S., SReueä praft. Socfybud) für bürgert. ipauS^attungen 

mit befonb. SRücffidjt auf Stnfangerinnen u. weniger ©eübte. 

3.3luft. 8°. (240@.)S)rAbenl883 f Staufmann t S8er(. geb.2jl/l 
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1341.*©^e»{, Souife, @d)tt>8bifdjeS 8od&=$Bufy 2. »erb. Stufl. 8°. 

(274 ©.) ©cbroäb. $all 1879, SB. ©erman. 2 Jl 20 4 
1342. ©rftltget'ö internationales Sodjbucb. 2. Stuft. 8°. SlfdjerS* 

leben 1876. 3 Jl;. 
1343.*®djttetrf>e<fei?, SB., ®o(b>uc&. 2. oerm. Sluft. gr. 8°. (199 @. 

m. Portrait.) ^ranffurt a. 2R. 1877, 3aeger. 4M 
1344. *Sdjtmbt, £., SlllgememeS »raftifdjeS ftodjbudj ffir bürgerlidje 

§au§baltungen. 460 juoertäffige föecepte. 16. Stuft. !f. 8°. 

(X, 149 ©.) S3ertin 1879, SBoigt. 1 Jl 
I345.*®d>netber-©<(>tö'tf), St., Softer ftotiföutc ©ine teidjtfaßtid&e 

Slnteitung jur bürgerlichen unb feineren Sodjtunft. 2. bebeutenb 

oerm. Stuft. 8°. (VI, 606 @. m. $.) 93afet 1883, ©dmeiber. 

4 Jl, geb. 5 Jl 
1346. *<5djneUtit<ije, neuefte gute, für ©efunbe u. Äranle. Stuf eigene«, 

beroäbrteS »erfahren gegrünbete Slnteitung, gefunbe u. fdjmacf* 

Ijafte ©eridjte in fürjefter Seit tjerjuftetlen ; non grau oon ©j. 

2. »erb. Sluft. 8°. (VIII, 462 6.) fcüffetborf 1884, «iej. 

4JI, geb. 5 Jl 
1447.*©djreber, S., «ßrafttfcgeS ®od)bud) mit 1025 Sodjregetn unb 

46 ©peifejetteln, gewibmet für Slnfängertnncn. 8. Sluft. SSer* 

beffert burdj Sltoifie ©dmeiber. 8°. (348 ©.) SBien 1882, 

ftirfö. 2 Jl 40 4, cort. 3 Jl, geb. 3 Jl 60 ^ 
1448. ©djulte, 23aronin Slugufte »., $raftifdje3 #anbbud) ber feineren 

unb bürgert, ftüdje. £annooer 1880, Ütnieö'3 S3ert. 1JI 50 ^ 
1449.*©^ättema»»,3B.,fteuefteägranffurter8od)bud). 10. Sluft. 8°. 

(662©.) granffurta.2R.1884,@auertanber. geb.4Jl50^ 
1450. *See&auer, S., 9ieue§ bürgert. Sodjbud) . . . Stilen grauen u. 

aKäbdjen, treibe auf bie ©rfparniffe im SQaufyalte bebaut 

finb, e&rerbietigft gemibmet. 12°. (160 @.) »ertin 1882, 

»artete. 1JI 
1451.*6etfl, SKarie, $eutfd)e Soft. $er Unterricht im Soeben für 

bie beutfdje ®üd)e. Siebft Strang: §au3mittet. 8°. (XX, 

359 ©.) Sangenfatja 1884, »eöer & ©öbne. 2JI 
1452.*®ele§Io*ty,2.,3Bieneraocbbucb. ö.Slufl. gr.8°. (VI, 473©. 

m.£.) SBien 1886, Sienfyirt. 5Jl,geb.6Jl. (1. Sluft. 1884.) 
1453.*®icgel, ÜR. ft., »aier'fdjeä Sodbbud) . . . 2 Ztyt. 7. Sluft. 

8 °. föegenSburg 1812, ®aifenberger. (L Ib, XLVI, 480 @. — 

IL Ib- 220 ©.) 

1454. — Siagemeineä®od>bucbJüraae$auäbattungen. 8°. @bb.l822. 

1455. ©itfll, Sie bürgerliche 8öd)in. 10. »erb. Sluft. lt. 8°. (XVI, 

254 ©.) ©togau, glemming. 75 4 
1456.*6ingftotf, ©. @., SReuefteä »otlftänbigfteä #anbbud) ber feinen 
Sodjfunft. SDc. e. SJorrebe »om ©eb- 9tatb £ermbftäbt. 2. Sluft. 
3 23be. 8°. »erlin 1819, Slmetang. (I 93b. XXXIV, 197 @. — 
IL 93b. 2 9311., 221 ©. — m. 93b. 2 9311., 206 @. 2 2ftn.) 



Digitized byCjOOQlC 



Äodjfunft im allgemeinen. 439 

1357. *Soyer, A., A Shilling cookery for the peoble. 252. thousand. 

London 1865, Routledge. 8°. (4 Bll., 198 S. m. Portr. in 
Holzschn.) 

1358. — ®ocfc unb 2Birtl}fd)aft3bud) ober bie erfahrene £au§frau. 

8°. 33ertin 1854. IM 20^ 
1359.* — The gastronomic regenerator: A simplified and entirely 

new system of cookery. 8. edition. gr. 8°. London 1852. 

(XXXIX, 720 S., 26 Tfln.) 
1360. SjMtl), (Sljartotte, äKaria SBerner in iljrer ®üd)e u. iljrer #au$* 

Haftung. ®oty u. 9Birtljfäaft3büd)tein. 6. Derb. Stuft. 8°. 

(172 ©.) ©fyüäb. $aO 1887, (Schober. 1 M 50 ^, cart. 2 M 
1361.*6|>etfj, St., ©ut unb billig. SReuefteä ®oa> unb 3teceptbud& 

unter SDiitmirfung beä StofterfodjS Frater Candidas. 8°. 

(428 6.) aBürjburg 1880, ©tatjet. 2 M 20 $ 

1362. *S|itelmtttltl / Ev®flftronomiic^e§8taertei. Sod)recepteu.®üd)ens 

nrinfe. 8°. (4 S31L, 78 ©.) 33ertinl878, SBeife. UM, 20^ 

1363. *Stefani, B., L'arte di ben cucinare. Gon nuona aggiunta. 

Bologna, Longhi. s. a. (240 S.) 

1364.*Steittbe<f, <£. #., 5Reue§ bürgerlich Soc^bud) 8°. (VIII, 

412©.u.ltit^ogr.Jaf.) SRonneburg 1826, Siterar. ©omptoir. 

136b.*®ttiubvt$tV, Etjriftiane, SReueä toc^ unb 3Birtyfäaft§bud> 
mit breifadjem ©peifejettet, für große, mittlere unb einfadje 
£au3l)attungen auf alle Xage beä 3al?re§. 2. Slu§g m. £e£t* 
abbitb. b. neueften ©erätttfdjaftetu flt. 8. (XXIV, 464 6.) 
Seipjig 1880, (Spamer. 2 Jl/L 

1366. *Steittfct4e?<SBaf oft, (£., ©ie Reform ber Südje. (Sin 

©upptement ju jebem Äodjbudje. 3. Stuft. 8°. (74 @.) 
Berlin 1881, £enfce. 1 Jl, geb. 1 M 50 $ 

1367. Stetuta, Stnt., SReueä öfterreidjifd)e3 $o$bud& für jeben $au§= 

Ijalt. gr.8°. (528©.) ©abtonja.SR. 1886, Söhnte. geb.öJt 

1368. Stoffe, <£., SReuefteS u. bewährtes Sodjbud) f. bürgert. £auS* 

Gattungen. 4. Stuft. 8°. (404 ©.) 3Bien 1881, 3Ratjer &©o. 
2M10Ji 

1369. *6tolj, 3., S)ie ®art§rul)er ftödjin ober erprobte Erfahrungen .... 

8°. (3 930. 541 ©. u. 20 @.) Sarteru^e 1816, Stars. 

1370. — SoOftönbigeS r^einif^ Äo^buc^. gr. 8°. ©bb. 1816. 

1371. ©tremler, Souife, $a3 befte fiodßud). 12. *erb. Stuft. 8°. 

(175 @.) SanbSberg a. SB. 1886, SSotger & Stein. 1 M 

1372. ^®u|l|l% ©emüf u. gfeifdj. @in fto$6u$ f. bürgert. ©au3$att., 

135. Stuft., mit e. Xitettilb. 8°. (XXXVI, 400 @.) ©arm* 
ftabt 1886, Softer. 2 Jl/l, geb. 2M 50 $ 

1373. Sijbotti, ffiify.ü., ®odj* u. SBirtltfdjaf tSbud) für $auäl>attungen» 

jeber Strt. 2 £l)te. 8°. ©onber^aufen 1834. 
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1375. System, a new, of domestic cookery ; formed upon principles 

of economy. By a Lady. A new edition, corrected. London 
1814, Murray. 8°. (10 BH., XXX u. 352 S. m. lOKpfrn.) 

1376. Xafätntotyhud), ba3 atterneuefte granffurter it. 1. Styeit. 

Shidj unter bcm Xitel : 3)ic f (uge u. nüjjtidje Äödjin für jebe 
#au3l)attung. 8°. Seipjig 1820, 83aumgärtner. 

1377. Xtufcttttr, 9lug., 9leue unb Dottftfinbtge beutfd)e Äodjfunft für 

öomeljme unb mittlere #au3ljaltungen, befonbera in ©adjfen, 
Preußen u. S33cftp^atcn f auf alle SKonote unb Jage im 
Saljre ac; mit ftpfrn. 4 95be. 8°. Seipjig 1813, £inrid)3. 
1378.*$jj|0lttag, »ify, Stteuefte Äocfcatecepte für bürgerliche Jfüd&e. 
«.8°. (92 6.) »uerbad), ©untrer. 

1379. Tit-Bits for the table. Excellent reeipes collected during thirty 

years by a Lady . . . London 1880, Edmonston & Co. (VI, 86 S.) 

1380. Strtemlb, ©., $ra!tiföe* ®o#u$ für Sitte. 8°. (172 ©.) 

$rag 1882, SReinttart. 1 M 60 $ 

1381. *Ude, L. E., The french book, a system of fashionable and 

economical cookery, adapted to the use of english families. 
12. edition with appendix. London 1833, Ebers, gr. 8°. 
(XLVHI, 485 S. m. 1 Portr.) 

1382. ttle, Otto, Dr., Sie Hernie ber £ü$e. 3. Stuft, fcatte 1876. 

2«jt/l 50^ 

1383. Untevvifyt, roa3 junt $od)en nötyig ift :c. 8°. Seipjig 1805, 

3oadjim. 
1384,*5Bim:t), El}., ®ie famofe SBiener ftödjin in ber ©djürjentafdje. 

Drigina( s 8Rufter*Sod)bud). 8°. (442©.) SBien 1873,®arafiat 

1 M 20 $ 
1385.*»eit, 3. Sv ©c^ute unb ©eift ber Äoc^funft ©in moberner 

«piciuä 3 %tyt. in 1 93bc, mit Stbbitb. tt. 8°. (VI, 

268 u. 266 ©.) Stuttgart 1861, ©djeibte. 
1386.*23erf>utbmtß beutfdjer unb franjöftfdjer ßodjfunft nadj be* 

toäljrten SSorfdjriften unb eigener Erfahrung. 3Kit Stbbitb. 

gr. 8°. (4 93H., VI, 312 ©. m. 3 $otjfön..Saf.) ©trag* 

bürg 1822, Jreuttet & SBürfc. 

1387. *Vialardi, G., Cucina Borghese simplice ed economica. Edi- 

zione adorna de molte incisioni in legno con copioso indice 
generale. Torino 1873, C. Favale & Co. 8°. (470 S. m.H.) 

1388. *Viard, A., Le cuisinier imperial . . . Avec la mani&re de servir 

nne table depuis vingt jusqu'ä soixante couverts. 6. Edition, 
revue et corrigöe ; augmentö d'une notice sur les vins. Paris 
1812, Barba. gr. 8°. (XVI, 447 S.) 

1389. * — Le cuisinier royal. 17. 6d., augm. de 1200 articles nouveanx 

par MM. Fouret et D61an . . . Ebd. 1840. gr. 8°. (4 Bll., 616 S.) 

1390. — 3)er faifertidje ®od), ober neuefte franjöftfdje Stodjfunft unb 

^aftetenbäcferei, jum ©ebraud) für alle ©tänbe; au§ bem 
3ran5. überfefct. 8°. 2Iarau 1808, ©auertänber. 
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1390. *Vidalein, F., La cuisiniäre des familles ou traitä de la cuisine 

domestique ... 4. Edition, augmentäe d'un Supplement. Paris, 
Dentu. gr. 8°. (2 Bll., 545 S.) 

1391. Tiüena, £. de, Arte cisoria con varios estudios sobre su vida 

y obras y muchas notas y apändices, por Feipe-Benicio Na- 
varro. Madrid 1879, Murillo. 8°. (LXXXVI, 315 S. u. 2 Bll. 
Portr. u. Titelvign.) 

1392. Sottntut, 81. »., ®ie bottfommene Äötyn. 2>a3 befie unb 

biüigfte ®od)büdjtein für bcn fteineren #au3ljatt. 6. »erb. 
Stuft. «.8°. (163©.) ®roj 1883, Sc^lam^ofcf Zfyat. 50 ^ 

1393. Sorfemtftttffe ber ftocbfunft für junge grauenjimmer. 8°. 

Seidig, ©tebitfdj. 

1394. *3torf ttttttttifft ber ffodjfunft unb beuttid)e Stntpcifung jur 33c* 

rcitung ber ©peifen. 81(3 Sortfejjung ber Meinen ©djrift: 
«ÄenntniS ber ©peifebebürfniffe.» gr. 8°. (VI, 186 @.) 
äRoinj 1846, föipferberg. 

1395. *2Bäd)tcr, Henriette bon, ^ßraftifd^e^ Sodjbudj für junge ftatö* 

frauen. 9lebfi ftüdjenjettet für jeben log. gr. 8°.' (XXIV, 
328 @.) Sertin, fcottftein. 

1396. 8Bald)a, 3fr., ®er praftifd)e S?o$, tfber Slnmeifung, olle ©peifen 

ttadj fvanj., beutfdjem unb engt. ©efdjmacf ju bereiten; mit 
5 Spfrn. 8°. Seipjig 1818, |>inrid)3. 

1397. *8Barg, ©., ftokgrue, @n $anbbof för oerfama 3Rat(ager3for. 

8°. (159, Vm @.) ©totftjotm 1841, Saferon. 

1398. — ©(^webif(^egfto^u.§au^attung§bu^; a.b.Sdmjeb. gr.8°. 

Seipjig 1805, ©nobtodj. 

1399. * Warne's model cookery and housekeeping book. Compiled 

and edited by Mary Jewry. With original illustrations, printed 
in colours by Kronheim. London, Warne. 8°. (156 S., 4Taf. 
u. Holzschn.) 
1400.* — model cookery with complete Instructions in household 
management. Compiled and edited by Mary Jewry. With 

24 pages of original illustrations, printed in colours by 
Kronheim. 50. edition. London, Warne. 8 °. (VI, 278 S.) 

1401. 2Ba§ forden tri? tftutt? @in#anbbudj für ttrirtfjtidje grauen 

jur Bereitung t>on ©uppen*, Steife^, gifdK äRefyt*, gierfpeifen 
u. ©emüfen, KremeS k. 8°. ©reiben 1818, Slrnotb. 

1402. SBeber, <S. 9t. S., 3)a3 roafjre beutfebe »ürger*$od)budj f. ben 

täglichen £ifd), ber Sefetjeit angepaßt. Sfcebft ^ü^enjettet u. 
g&regctn. 25. Derb. 3lufl. 51. laufenb. 3ube(=3luSg. 3Kit 

25 gauftr. 8°. (XVI, 256 ©.) Seipjig 1886, 3Rattf>e3. 
cart. 1 M 50^, geb. 2 M 40^ 

1403. (*SöeUe*tit, ©opfyie Sutiana.) 9lug3burger ffo#ud}, au*gearb. 

bon ©. & SB. 14. Stuft. 8°. (XVI, 655 ©., 8 SIL m. litet* 
lupfer.) 2lug§burg 1819, SBotff. 
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1404. SBetlljuber, g. St., XeutfdjeS Untoerfatfodjbudj ober Snbegriff 

aller Sodjfunftoortfjcite. 2 J^Ie. 8°. ©id^ftöbt 1823, »e^er. 
1405.*2Betfj unb SWatrtiife, $raftifd)e3 Sod)bu$. 4. oerm. Stuft. 

9Kit in ben £e£t gebr. §otsfd)n. unb einem litetbilbe oon 

<ßrof.93ürfner. gr.8°. (XXVm, 541 @.) ©fogaul879,gtem* 

ming. 5«/l/l 
1406. *äBeltjttt, £., SlnttriSning tili Xarfmetig 3Ratrebning. Semte 

93cfErif ning om 33är3 odj gruf terä fottning. 8°. (3 SU., 204 @.) 

©tocKjotm 1805, SRorbftröm. 
1407.*Söettbt, 2., ®a3 befte bürgerliche ®odjbud). 8°. (64©.) §am* 

bürg, Gramer. 

1408. SBerner, (£., ®a§ grofee nnb üottftfinbige granlfurter ®odj= unb 

&auäljaftung3bu4 2 Iljte. 8°. £eibetberg 1804, SKoIjr. 

1409. 3BertI)etm, Stmat., Anleitung jur Sodjfunft für bie bürgerliche 

£au§ljattung. 8°. Berlin 1821, ©Ijriftiani. 

1410. *Widdifield's new cook book. Philadelphia, Peterson. o. J. 

8°. (410 S.) 

1411. Söolf , 3. Sfyr., SReiteS Seipjiger ®otf>buc^ für alte #au§ljattungen ; 

mit 4 Äpfrn. 8°. Seipsig 1817, ©nobtofy 

1412. 3euletr, 5. &., X^eoretif^-praftifc^e Slnteitung jur fto^funfU 

22tye.in3S3bn. 2Ritl4®pfrn. gr.8°. SBien, 1817— 18. 
§aa%. 

1413. * — SlUgemeine ®od)funft für jebe bürgerliche ipauStjaltung . . . 

93on (sie) g. ©. genfer . . . gr. 8°. (XVI, 280 @.) SBien 1829, 

1414. *— JRidjt mefyr atö fec^^ ©Rüffeln ! ©in ®od)budj für bie mittleren 

©täube. 4. StuSgabe. 8°. (XV, 432 @.) SBien 1841, §aa$. 

Hod)Hun|l im €mjelnen. 

Carne pura. 

1415. Carne pura-ftod)bud). Srfte populäre Slnteitung, nafyrfyafte, 

fdjmacffyafte u. billige ©peifen au§ bem Carne pura-5Ra^rung§* 
mittein ju bereiten. 5. Stuft. 8°. (88 ©.) Berlin 1883, 
«.ftityn. 50^ 

^aftenfpeifen. 

1416. Brisse, Baron, La cuisine en car&me. 4. Edition. Paris 1882. 

Dentu. kl. 8°. (71 S.) 

1417. $uber, SInna, ®ie tooltftänbige gaftenfüdje ober praftifdje Sin* 

teitung jur Bereitung üon gaftenf peifen. 11. Stuft. (Vm, 
122 ©.) SRegenäburg 1881, Eoppenratlj. 75 ^, geb. 1 M 35 ^ 

1418. ßodjbud), bmerifdje§, für gleifdj 5 u. gaftentage. 4°. SRündjen. 

1419. Latreille et Palma, La cuisine de car&me et des jours d'ab- 

stinance. Plus de 300 plats en maigre. Paris 1873. 8°. (235S.) 
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1420. $ifd)*fto<pttd)* 9tecepte jur ©ereitung t>. gtfc^fpcifcit. #r3g. 

*om herein beutfd&er gifcftbl 16°. (48 ©.) Stettin 1887, 
©errcfe & ßebeüng. 30 4 

1421. 33orfd)riftett f. 3ubereitung to. giften, inSbefonbere ©eefifdjen. 

©efammett u. i gifd)erei*9Sereinf. b. ®rei3 Sorben (DftfrieStanb) 
unter 3ugrunbef egung fc. Cheaprecipes for fish cookery prepared 
byMrs. Charles Clarke. 8°. (36 S.) Sorben 1886,2)raam§. 25^ 

1422. gBagtter, Sljarfotte, 3)er gifdj, wie er für bie lafcl jubereitet 

wirb, (grfurt, S3artl)olomaeu3. lJl/l 50 ty 

^leifdjfpeifen. 

1423. gBaatter, 3)a3 S3ud) ber gleifdjfpeifen. (Srfurt, SJartljofomäuS. 

1 M 50 ^ 

1424. What to do with the cold mutton; a book of rächauftes. 

Together with many other approved reeeipts for de kitchen 
of a gentleman of moderate income. London 1863, Bentley. 
8°. (IV, 220 S.) 

(ßeflügel. 

1425. JKJagtier^ieöeflüge^Äü^e. Erfurt, ^Bartholomäus. 1M50^ 

(Bemüfe. 

1426. SBagtter, 3)ie 3ubereitung ber ®emüfe, SSorfoften unb grüßte, 

nebft Anleitung jum (Srfennen it. ber eßbaren ^ilje. (Srfurt, 
^Bartholomäus. IM 

<ß e f u n 6 1) e 1 1 s * K o dj b ü dj e r . 

1427. gletfleg, g., 3)aS biabetifäe Regimen, mit 60 äRenü'S für 

3)iabetifer. 8°. (¥1,60©.) SarlSbab 1880. 

1428. @efunbf)ett§<ftod)bu<t), allgemeines. 8°. (X, 518. S.) 

Seipjig 1802, Sacobfier. 

1429. — allgemeine^, ober Slntneifung, bie in ben $od)büd)ern ange- 

gebenen S^bereitungen ber ©peifen nad) biätetifd)en Siegeln 
jujuri^ten unb ju SSertängerungSmittetn beS SebenS j'u madjen. 
8°. ßeipjig 1821, SBufä. 

1430. fto^Btt^inüoräügtt(^er©infi^taufbie©efunb^eit. 8°. ©tenbat, 

granjen & ©roffe. 

1431. ßranf enf ödjttt, bie SBiener, ober neues mebijinifdjeS Samitien* 

ftodjbud). 8°. SBien 1804, SSimmer. 

1432. Lombard. Le cuisinier et le medecin et le mädecin et le 

cuisinier ou le cuisinier medecin et le medecin cuisinier .... 
suivi d'un livre de cuisine. Sous la direction de Mr. L.-M. 
Lombard. Paris 1855, Curmer. Imp.-8°. (XIX, 239 u. 368 S. 
m. Titelbild u. 1 Tfl. Holzschn. im Text.) 
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1434. JDlettjger, 3. $., SReueä mebijin. Sod)bud) für Sranfe, (Senefenbe 

unb fetbft (Sefunbe, welche münden, itjr Seben öcrtöngcrt §u 
nnffen. 2 2#e. 8°. »remen 1817. 

1435. 9Heberebe?itt, SR. @., Sfranfenfod)bud). 8°. Sinj 1808. 

1436. *®aißer, Slugufte, 3)er Äranfentifdj. Sine Sufammenfteflung 

motjterprobter ©peifen unb (Setränfe • . . für fttanfc unb ®e* 
ncf enbe. 3. »erb. Stuft. 8°. (2 93ff v 232 ©.) SBien 1883, 
£artteben. geb. 3 M> 

1437. *$d}?ei&e?, @., ßodjbudj für ältliche, appctittofc unb jatyntofe 

sßerfonen .... 8°. 2. t>erm. Stuft. (XXÜ,325 ©.) ffieimar 1852, 
SSoigt. 3JI/1 
1438.*©d)ttl$e, «ug. f ®i&tetif^mcbicini^c§ Iif#u^ . . . 8°. (IV, 
129©.) Ouebtinburg 1840, »äffe. 1 Jll 20 ^ 

1439. Äöagner, ©tyartotte, 3)a3 33ud) t?on ber 3)iät. 5Rad^ b. @ngt. 

be£ Dr. @. Sßüfcer auf 3 neue herausgegeben, ©rfurt. 1 «M> 

1440. Sötel, 3-, ®iätetifd)e Se^anbtung ber ®ranfl>eiten ber 2Ken* 

fd&en. 495be. 8°. ßarföbab 1880—83, gelter. ä©b. 4 «AI, 
geb. ä 5JI 

33b. I, $ifö für SKagenfranfe. 1880. (XVI, 208 ©.) - »b. n, 
Xif^ für ßunaenfranf e, ö. SReb. Dr. St. Hermann. 1882. (Vni,181 ©.) 
»b. in, %ifä für gieberfranf e, öon Dr. 3. Uffetotann. 1882. (5 »H, 
228 6. u. 2 m. föeg.) — 93b. IV, $ifö für Steröenfranfe öon SReb. 
Dr. 0. (Styfetein. 1883. (XII, 267 @.) 

1441. — Zif4 für äRagenfranfe. 6. Stuft. 8°. (210©.) (Sbb.1884, 

4 M>, geb. 5 M 

1442. — 3Mfitetifd)e§ ßodjbud) mit befonberer Stücffidjt auf ben lifdj 

für 3Ragenlran!e. 6. Stuft. 8°. (280 ©. mit £otjfc$n.) 
greiburg i. 95. 1885, SBagner. 4 «AI 80 $, geb. 5 M> 50 $ 

fjomöopatfytfcfye Kodjbüdjer. 

1443. *$el)tt, grieberife, geb. bitter. #omöopatt}ifd)e3 ®od)bud). gr.8°. 

(XX, 196 @.) Sertin 1834, Slmetang. 1 Jl/l 80 $ 

1444. *9ttetttamt, XI)., $omöopatl)ifd)e3 bürgerliches ßodjbud). ©ine 

3ufantmenfteltung t?on ©peifen u. ©etränfen, roetdje roäljrenb 
einer l)omöopatl)ifd)en $ur oljne 9?ad)tl)eif genoffen werben 
bürfen. 2. Stuft. 8°. (XII, 134©.) Oranienburg 1884, gre^ 
$off. 1J150^, geb.2cM, 

1445. *$$tttt?$e, (£. g., Siein Jjomöopatlj. $od)bud) ... für ßranfe, bie 

fid&ljomöopattj. Reiten taffen. 8°. (XIV, 175©.) 3)re3ben 1830, 
Strnotbi'fdie 8ucft. 

3u6enfodjbüdjer. 

1446. *$tvtf, SRebeffa, geb. ©üfefinb, ®ie praftifdje 3§raetitif^e ®öd&in. 

©rünbf. Slmueif. alte Slrten ©peifen, toorjügtid) bie Original* 
geriete ber ifraetit. Südje nad) ben 3?ituatgefefcen ju bereiten. 
2. Stuft. 8°. (148 u. 11 @.) Hamburg 1869, Serenbfoljn. 
1 c/l/180^ 
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1446a. ftattberS, 2K., «rfte* i&racL ßod&budfr f. bö^mifd&e ßü$e. 8°. 
(181 ©.) $rag 1886, »ranbete. 1 M> 40 ^, geb. 2^1 

1447. fttol}, 3v ßodjbudj ber Israeliten, ober pralt. Slnmcifung, une 
man nad) ben jfibifdjen SRetigionSgrünben aüe (Gattungen ber 
feinften ©peifen faufdjer berettet 8°. Carterulje 1815. 

1448.*8Bolf, 8t., fto$bud& für 3«raetiHf^e grauen ... mit genauer 
Änweifung jur Einrichtung u. gfityrung einer retigiö&*jübifdjcn 
$au*I>attung. 8. *erb. «ufL 8 °. (XXIV, 280 @.) »erlin 1884, 
«boif (Sotten. 3 Jl/l, geb. 3 «*l 80 ^ 

3unggefellen» < Kodjbudjer. 

1449. 3unggefeDen^oc^büc^rein. 8°. (29 8.) StegenSburg 1882, 

8erfag3büreau. 50 ^ 

1450. ftodj&ttd) für SunggefeQen. Ober Slnweifung fidj auger Ujee 

unb Kaffee mit einem äufjerft geringen Soften- u. Beitauftoanbe 
nodj eine SKenge Ijerrtidjer ©peifen u. ©etränfe motjtfeit u. gut 
auf bem 3immer . . . ju bereiten. SReuefte Stuft. 12°. (48 ©.) 
Setyjig, ©. ®. ©dptibt. o. 3. 

1451. — Meines, für Slfleinfteljenbe. 100 einfache fdjnefl ju bereitenbe 

©peifen. 12°. (64 ©.) ßeip$tg 1886, ©iegiSmunb & Sot* 
fening. 60^ (@ie^e aud) 3lv. 14920 

Kartoffelfüdje. 

1452. 3)mnet, £>., 810 ßartoffetfpetfen. 8°. (200©.) Hilfen 1885, 

©teinljaufer. lJl/l 60 ^ 

1453. *ftartoff elbtt^ieiii unb ßartoffet«ftod)budj für SReidj unb Slrm. 

8on einem SRcnf^enfreunbc. 4. Stuft. IL 8°. (XX, 135 ©.) 
SBeimar 1864, »oigt. 2 M 

1454. *ftitmid>e*, Caroline, 3)ie »artoffettütfc. 9.8lufL !L8°.(Vm, 

96 ©.) Sern 1875, #euberger. 75 ^ 
1455.*^otate8-ftolBol f n$ od)3HImän. 8°. (48©.) ©toefijota 1841, 

©örbergffa »oftrtjefertet. 
1456.*9to*e?tS,©., 3)ie «artoffetfüc^e. 238 SÄecepte. 8°. (101©.) 

Bresben 1884, »arty & ©djirrmeifter. 75 $ 

1457. «teilt, 5., 3)te Äartoffetfüd)e. 8°. (64©.) Oberläufen 1884, 

©paarmann. 40 ^ 

1458. äöagner, 3)ie SartoffekSüdje. Slllgem. fapdje Anleitung bie 

Äartoffetn in ben oerfdjiebenften Strien für bie ftüdje unb bie 
lafet öorjubereiten. 2. Stuft. 8°. (102 @.) ©rfurt, »artt>o* 
tomfiuS. 1 M 

Kaftanten. 

1459. ftaftattie, bie, u. beren »erwenbung. 16°. (24©.) 3Reranl886, 

*ßöfcetberger. 20 ^ 
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Kinöerfodjbüdjer. 

1460. 2>at>tbi§, *ßuppeufödf)itt Slnna. sßraftifdfjeS Sodfjbucfj für liebe 

«eine 3Räbt$en. 6.8*fL 12°. (128-6.) Seidig 1881, ©ee* 
mann. IM 

1461. Ööffler, #., kleines iauftr. pralt &od)büd)fem für bie puppen* 

tt$e. 4. 2lufl. 16.° (96®. m.$.) Ulm 1882, gbner* 50^ 

1462. *$ß?öppe?, 2. &., *ßuppenmütterdjen. 3)te (Sr jieljung ber puppen 

unb ber ©anmalt in ber *ßuppenftube. 2. Jtuft. m, 30 legt* 
»bbtlb. u. 2 Suntbilbern. lt. 8°. (VIII, 88 @.) Äeipjig 1883, 
©pamer. 1 M 

1463. *tyupptnt örfjburf), neue§, herausgegeben toon laute grieberife. 

2. SlufL IL 8°. (XIV, 48 @. m. 1 cot. «ilb.) Sertin, SBincfef* 
manu. 75 /^ 

tflöfe. 

1464. *möfr ober Shtöbei^todjfiüdjieht, SßeuefteS, m% frfinfifö* 

ba^rifd^er SBcife. 5. toerm. 2luft. ber S(öfc9tecepte. 8°. 
(14 6.) Äutmbadj 1882, SBanberer. 20^ 

£tebtg's ^leifdjeytraft. 

1465. *2>at>tbi§, ©enriette* £raftfüd)e oon ßtebig'3 2ffeifd)e£tract. 

3.2lufl. 8°. »raunfätoetg 1878, <Bteroeg&@. (48©.) 50^ 

1466. *®<nmnlmtg, neue, Sodj^ejepte über bie richtige SSermenbung 

fcon Siebig'3 8(eifd^=®jtralt . . . fcon grau o. ©j., SBerfafferin 
be3 £od)bud)ea «SReuefte gute ©d>nel«üd)e». IL 8°. (32 ©.) 
o. D. u. 3. (3)rucf oou SRartiui & ©rütteften in (Sfberfefb.) 

UTetjlfpeifen. 
1467.*ftlchi, E. $., 3)a3 8uc$ ber 3Rel>tfpeifen unb Sacfmerfe. 8°. 
(120 @.) ßeipjig 1881, Sefimpte. 1 M 20^ 

1468. Söagner, ©a* Sud) ber 3ReWpeifen. ©rfurt 1882, »artyoto* 

mäu3. 1 M 50 ^ 

ItTtldjfpeifen. 

1469. Sltttoetfmtfl, grünbüd^e, jur Bereitung b. tjorjügt. 2RU^fpcifen. 

Sftit befonb. 33erücfjtd)tiguug ber öfterreid)tfd)en, baierifdjeu, 
fdjmfibtfdjen u. rfyemifäen Sodjfunft. 12°. ©rfurt. 

Paprtfagertdjte. 

1470. SajöS 2lrp&bi, 3)ie 3ubereitung ber Ungarifdjen National* 

^aprifageri^teuttbaBieneraRe^lfpeifen. IL 8°. (32 ©.) »er* 
tin 1883. 3m »erläge beä SerfafferS. 

ptl 5 e. 

1471. Slttton, Dr. &., 3)ie eparen ^ifje ober ©djmämme, nebft 2ln* 

gäbe ber fie fennjetdjnenben SRerfmale, fotoic praft. Slnleitung 
ber fdjmacfljaften 3ubereitung unb Slufbetoa^rung. 2. 2luft. 
8°. (47©.) fctfbburgtjaufen 1886, 8erlag*»8ureau. 50^ 
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1472. ftloe6er,e.,$ie$i(atüc$e. 12°.. (124©.) Dueblinburg 1883, 

SSictucg. geb. 1 M 50 ^ 

Hagouts. 

1473. ftutf$e?a, gr., unb 6. g. ftleht, 3)a3 93ud) bcr 9tagout3 u. 

feinen ©aucen. 8°. (XVIO, 136 6. — 2 £ftn. ßetpa.1880, 
ßefimpte. lJl/150^ 

1474. Varenne, de la, ficuyer de bouche du marquis d'Uxelles. 

L'äcole des ragoüta. 

Sdjnecfen. 

1475. lieber Sdjnetfett, Srebfe unb gröfdje, ober Anleitung, wie 

fie gefangen, gejogen, gem$ftet unb jubereitet »erben follen. 
8°. (79©.) Ulm 1837, (Sbner. 90^ 

Solöatenfocfybücfyer. 

1476. *$e§ Solbatett 8örf)bürf)letn üon $anna. *ßrämtirt auf ber 

SluSftellung für SSotteernäljrung JU ßetpjig 1887. 16°. (67 @.) 
§ilbburgl>aufen 1887, Äeffetrtng. 20^ 

1477. SWetnert, E. 21., ©peife* unb SRa^rftoff=Safetn für- äRititair* 

unb Stnftattäfüdjen, Spulen :c. 3 Safefo ä 2 93t. gofio. 
SSertin 1882, 3Rittter & ©oljn. 7 M 

1478. *8Rettagemeifter, ber, ober Anleitung jur Zubereitung ber 

Stappenporttonen im gelbe. «. 8°. (71 @.) 93rünn 1876. 40 ^ 

Suppen. 

1479. *Gouff6, J., Le livre des soupes et des potages. Paris 1875, 

Hachette. 8°. (m, 260 S.) 
1480. 'flieht, 6. g., ®a$ 33u$ ber ©uppen. 8°. (32 6.) ßeip* 

jtfl 1880, ßefimple. 50 $ 
1481.*8te6tg, 3uftu3 ü., ©uppe für ©öugtinge. äRit 9fad)trägen, 

3.8tuft. 8°. (35 @.) Sraunfdjmeig, 1877, SSietoegÄ®. IM 

Crüffel. 

1482. *Moynier, De la truffe, traitä complet, suivi d'une quatrieme 

partie contenant les meilleurs moyens d'employer les truffes 
en appröts culinaires. Paris 1836, Barba. gr. 8°. (404 S.) 

1483. *Perrier, J. P. Felix, Notice sur la produetion, la eulture, 

l'employ et l'importance de la truffe. Valence 1865, Chal6at. 
8°. (24 S.) 

1484. £ritffel, bie, beren SRaturgefdjidjte, gortpflanjung unb 3^t 

für bie Qmt&t ber feineren SSodjfunft. Sine G&dbt für ©aftro* 
nomen unb geinfdjmecfer. SBeimar 1838. 3M 60/^ 

Degetarianif dje Kodjbüdjer. 

1485. *$atyer, ©b., 93egetarianifdje3 Sfodjbud) für greunbe ber natür* 

liefen ßebenätueife. 9Rit einem SSor* u. SKadjtoort. 8. oerb. 
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unb feljr »crm. SCuft. 8°. (114©.) Stubotftabt 1886, £ar* 
tung & ©oljn. 1 M, geb. 1 M 25 ^ 

1486. *®hmtt)tv, D., 3)ie gute fcegetarianifdje Südje. 9Rit »orrebe 

mm Dr. med. 3)ocf. 2. Sluäg. 8°. (602©.) 3firi$ 1882, 

©c^m»t 3Jtl 
1487.*$a!)tt, 2fy, Steines ftodjbutf) für greunbe ber naturgemäßen 

»itt (Vegetarier). 2. Stuft. 8°. (69©.) ßötijen 1883, ©d&ett* 

ter'S »ert. 1 «AI 

1488. — 336 toegetarian. ©peife* ober föüc^enjettel ac. nebft 4 öegeta* 

rtanifd&en gefteffen. 2. Stuft. 8°. (32 ©.) ©bb. 1882. 40 $ 

1489. 9tagel, 91., ßo^bu^ffir naturtreue Sebensweife. 8°. (16 ©.) 

SBerlin 1881, (Sobecf). 50 $ 

1490. tttttli, Slrnotb, ©übbeutfdjeä 3Segetarianer*®odjbudj, mit ©peife* 

larte für ba3 ganje 3a$r. Irteft 1872. 

1491. <5rf)ttlj, <£., 9Segetarifdf)e3 Sodjbudj (m. (Sefunb^eit^regeln) für 

alle, bie gefunb unb lange teben wollen. Steto. t). Dr. Siepeft. 
SRebft einem Slnlj.: «@rnäl)rung ber ©äugtinge» u. «SBinfe 
. f : SBerbauungSteibenbe». SBon Dr. #. ßatjmann. 8°. (100©.) 
»erlin, 93reitfreuj. 60 $, geb. 1 M> 

1492. — $teine3 öegetarifdjeS Sodijbud) für 3unggef eilen u. anbere 

einjelfteljenbe ^erfonen. Siebft einem Sin!).: ©efunb^eitöregeln. 
9teo.t>.Dr.ßiepett. 8°. (71©.) @bb. 1887. 40^,cart.60^ 

1493. Ceefelb, 81. »., @infad&fte3 Sod&bud) nebft ©infüljrung in bie 

naturgemäße Seben&oeife. 5. Stuft. 8°. (32©.) ©annoöer 
1883, Schmort & d. ©eefetb. 10 ^ 
1494.*j©eUS$ättfetr, <£., »egetarianif^ So#u^. 2. Stuft. $urd)* 
gefeljen u. um 205 SRecepte t?erm. t?on Dr. ©. £). Sieumann. 
8°. (XVI, 116©.) Seidig 1883, ©rieben. 1 M 50 ^ 



Volt sfüdjen. 

1495. ättorgenftettt, S., ßodjrecepte ber berliner 25otf$füd)en unb 
bie ftä^werttje ber ©peifen. 4. Stuft. 8°. (29©.) »ertin 



mib. 

1496. *9Jf äff, Stuguft, Sie »e^anbtung be3 SBitbeS unb ber gifdje öon 

il)rem lobe bis jur SSertoenbung in ber Südje, mit einem 
Sluffafe über ben ßrebä. gr. 8°. (32 @. — 2 §otfd&n. im lest.) 
Sranffurt a. 3R. 1879, 3Ra^tau & SBatbfd&mibt. 1 M> 

1497. Söaguet, 3)ie SBitbpretlüd^e. ©rfurt, 33artt>otomäu3. 1 M> 50 $ 

1498. *2Batbmatttt£*$ttrf)e ober 3ubereitung bertoerfdf)iebenftett2Bitb* 

arten. Son S. t>. *ß. 3. Stuft. 8°. (462 ©.) ©üffetborf 1884, 
©djtoann. 3 M 
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^Üd)fnemrid)ttttt0- 

1499. $elb4?od)gefd)trtr, ein neues, für ©ottmten, Arbeiter unb 

SReifenbe. 9Rit 21 £olafän. gr. 8°. (VIII, 36 @.) ©arm* 
ftabt 1886, 3crnin. 1 Jl/l 50 $ 

1500. $artig, über ba% SBertyältnift be$ 93remtroertl?e3 verriebener 

$otj* nnb Xorfarten für Bimmerljeijung unb auf beut ®ofy 
fyerbe. 93raunfd)U?eig 1855. 

1501. ptnntbtVQr 9t v 2)a§ Seder'fdje »erfahren sunt S?od)en t>on 

Spetfen im ®ampf= u. SBafferbab, fonrie bie baju erf orbertidjen 
Apparate. 3R. Stnfy. : Seitrag j. Xljeorie u. *J$ra$i3 be§ ®ocfyen§ 
*on 6. 93eder. 8°. (47©.) »erlin 1883, Springer. IM 

1502. ftriiger, 9tid>., Sic gifter f. §au3 u. ©etoerbe. ©ine Sefdjrei* 

bung ber nrid)tigften @anb=, Soffen*, ©ercebe-, Rapier*, ©ijen=, 
(Stein*, @djroamm= *c. gilter u. ber gtftcrpreffen. 2Rit 72 9lb* 
bitb. 8°. (VIII, 236 @.) SBien 1886, £arrteben. 3JI/125^ 

1503. SWetfjtter, ®. 81., Defonomifdje Hörapparate jur ©rjparung 

jtoei ©rittfyeil §o(je3 unb Vereinfachung ber Socfymetfyobe ; 
mit 5 (Stein* unb ftupf ertaf ein. 8 °. 9Künd)en 1 825, fiinbauer. 

1504. *Üßoljl, $., Anleitung jum Socken u. »raten im SSafferbampfe. 

©in Beitrag $ur SSerbefferung ber Sodjfunft. SRit 1 Spfr. 
4. 2lufl. 8°. (XVI, 134 @. — 1 Spfr.) Setpjig 1818, ©raff. 

1505. *@tegtttatttt, ©., 3)ie $eiatoorrid)tungen ber ®üd>e. 4°. (20 @. 

m. 12 fcffo. 2lbbitb.) SSeimar 1861, Soigt. 1JI 50 ^ 

1506. ^Unterhaltungen, nüfclidjc, über bie Süd)e u. beren ©inridjtung. 

gür junge grauensimmer. 8°. (X, 150©.) Nürnberg 1827, 
£ofmamt. 

1507. *Sötnterberg, 2lbete, 3)a3 Soeben auf bem *ßetrofeum*2lpparate. 

Sn 380 3tecepten. SRebft Sln^ang über bie »ebeutung ber 
©alic^tfäure für bie ®üd>e. 2. «afl. gr. 8°. (XVIII, 224 @.) 
Sßeimar 1878, SSoigt. 2 M 

1508. SSolff, g., S)er §otj unb Seit erfparenbe ®od$eerb; mit 1 ®pfr. 

8°. ©rfangen 1820, %alm. 

|lfnttbttd)fr- $üd)fnkalrnbfr- 3ptiffkarteH- 

1509. * 211 man ad) für Sedermäufer ober ®üdjen= unb Safeffatenber. 

SSon einem alten ßieb^aber. Sl.b.granj. 8°. (10 »0., 264®. 
u. 1 »IL SKadjfdjrift, m. 1 Xitetfpfr. — 2lud) unter bem Sitel: 
S)ie ®öd)in roie fte fetyn fottte ob. neueftc 9teftauration ju *ßariS.) 
SBien u. Hamburg 1804. 

1510. *$ögueUtt, g. t?., 3)er ßüd)en*ftaleitber ober 366 äKtttag^ 

tifdje (menus) für jeben Sag be§ %al)t$. ©in ®od)bud) für 
alle £au^a(tuugen. 8°. (XVI, 381 S.) Sraunfdjeig 1874, 
SBifcmann. 2Jll50^ 

d. s JJfatortie, 3Wfnu, 3. ?Iu5q I. 29 
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1511.*Boettiger, M., Carte ou menu d'un repas de l'ancienne Rome. 
Dissertation, traduite de l'allemaüd, par F. J. Bast. Avec 
des notes. Paris 1801, Didot. 8°. (15 S.) 

1512. *Brisse. Les 366 menus du Baron Brisse . . . augmentes de la 

manifcredeservir. 5. 6d. Paris 1870,Donnaud. 8. (Vin,396S.) 

1513. *Carßme, A., Le maitre-d'hötel fran^aise, traitä des menus ä 

servir ä Paris, ä St. P6tersbourg, ä Londres et ä Vienne. 
Nouv. 6d., revue, corrigäe et augm. Paris 1 842, Renouard. 
2 Bde. 8°. (I. Bd. XI, 352 S. — IL Bd. 282 S. nebst 7 Taf.) 

1514. *Cre-Fydd, Meals for the million. A help to strict economy 

containing one hundred and twenty-five dinners. Suited to 
incomes varying from £ 100 to £250 a-year. London 1867. 
Simpkin, Marshall & Co. 8°. (XXVII, 134 S.) 

1515. Desserts, foreign, for english tables. A calendar for the use 

hosts and housekeepers, containig recipes, bills of faire, and 
dessert arrangements for the whole year. By the author of 
«Everybody's Pudding Book», etc. London 1862, Richard 
Bentley. 8°. (XI, 160 S.) 

1516. $te$, grfjr., ©efegnete aRa^Ijett. aRittagSfyetfejettet auf alle 

läge be$ !3aljre3 für bie ®üd)e be§ toofytfyabenben 9Rittel* 
fdjlageS. 8°. £annotoer 1888, Stütbtoortij. geb. 4 M 

1517. ©oe$, ©petfefarte. 33afet 1883. 

1518.*#artttfdj, 2., 3)eutfd)er ®üd)enfalenber für #au3mann§foft. 
3. *erm. u. toerb. Stuft. 8°. (192 @.) Sertin 1886, ©ronbafy 
(1. Stuft. 1872.) geb. 2 M 

1519. *Hölouis, E., Les royal-diners. Guide du gourmet contenant 

des menus . . . Ouvrage orn6 de 24 pl. coloriäes. Paris 1878, 
Noblet & Dentu. gr. 8°. (IV, 495 S. m. 24 Chromolithogr.) 

1520. *$o4' 2lv ©aftronomia. (Sine ©ammtung ber feinften 9Remt$ 

nebft ertäutembem Xtjct unb bieten lafetn in garbenbrud. 
4°. (20 93U. %t& u. 4 d>romotitt>. Ifttt. 3ürid) 1877, ©in* 
bermamt & ©iebenmann. 

1521. &o$*9tott3-$ud), iüuftrirteS, f. gute #au3frauen. ßeipj. 1878, 

müttfjarbt. 7 M 50 ^ 

1522. ftö'ttig & ®tyavto, ^emSlbreifcSatenber. &annot)er. 

1523. GtüfycntaUnbtV, baierifcfyer, ober grünblidje Slnroeifung ba$ 

ganje %al)x tägtid) mit toeränberten ©peifen einen jtfd) mit 
6 ©Rüffeln ju bebienen. 4°. äRündjen 1813, Seutner. 

1524. — 3)a3fe(be mit ^injugefügten ®oci)regetn. (Sbb. 1813. 

1525. 8Walartie, Dr. (5. t?., 3)a3 3Kenu. (aKufter=3Kenu3 u. fjtfto* 

rifd^e 9Renu3.) SSgt. 5Kr. 543—545. 

1526. *Martin, A., Br6viaire du gastronome, ou l'art d'ordonner le 

diner de chaque jour. Pr6c6d6 d'une histoire de la cuisine 
frangaise. Par l'auteur du Manuel de 1' Amateur d'huitres. 
Paris 1828, Audot. kl. 8°. (111 S. m. 1 color. Lithogr.) 
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1527. *Martin, A., Bräviaire du gastronome, ou l'art d'ordonner le 

diner de chaque jour. Pr6c6d6 d'une histoire de la cuisine 
frangaise. Par l'auteur du Manuel de TAmateur d'huitres. 
2. Edition, augmentäe de plusieurs menus. Paris 1828. kl. 8°. 
(125 S.) 

1528. *<Sd)etbter, ©. SB., SoUftänbigfteä Sü^cn^ettcl^uc^ auf aüe 

Sage be3 %a1>x& für 3Rittag u. 3lbenb. ft. 8°. (397©.) 
»erlin 1832, 3lme(ang. 

1529. ®d>röter% ^en^alenber. 7.3al>rg.l887. gr.4°. (52©.) 

Stuttgart, Schröter & äRetjer. 60 $ 

1530. &tuä, fr, Karten unb Vignetten, ©ntnmrfe für SBeinfarten, 

9Renu§ ic. SBien 1887, ©ertad) & ©d)enf. 32 M 

1531. Tablettes gastronomiques. Petersbourg 1858. 

1532. £afd)enfcnd), für bie elegante ftodjfunft, ober ßüdjenfatenber. 

8°. ßeipjig 1820, 9tedam. 

1533. Srooft, g., #üd>enfatenber. 100 tm(bn>ad)fenbe sßflanjen aus 

SBalb, Irift unb 3lue für bie Äüd)e. 8°. (4 6. m. 2 lab.) 
SBieSbaben 1884, Irooft. 50 $ 

1534. ©erbeutfdjuttß ber ©peifefarte, fonrie ber in ber ®üdje fcor* 

!ommenben eutbefjrlidjen grembtoörter. 8°. (24©.) ©reiben 
1886, ailbanuä. 25 $ 

Hlüd) unb MWmfctyf¥% 

1535. KmMtyl, ©., «Weitung jur 3Rtf$prüfung. 8°. (43 ©.) 

©t. ©allen 1883, £uber & <£o. 80 ^ 

1536. ©etfe, 9B. *. b., 9RUd)prüfung3metl}oben. 8°. (105 ©. nt. £.) 

»remen 1882, £einfiuS. 2 M> 80^, geb. 3 M 75 ^ 

1537. »ronner, 8t v Sie SJiita^mirtM^aft int Sauern^ofe. 8°. (48©.) 

ffiieftbaben 1882, Shinje Sßactf. 60 $ 

1538. $iü)ne, 21., Die SKtfaV unb 2Rolfenfuren unb ifjre jtoecfmäfeigfte 

2lnmenbung in Kranf Reiten. 8°. Seipjtg. 

1539. &nväf)tim, ©raf D., Ueber ba% äRotfereiroefen in granfreidj, 

©ngtanb, £ottanb unb Deutfdtfanb. 8°. SBien 1882, grief. 
(48 ©.) 1 J120^ 

1540. @gan, ©v Die mitcfyttrirtljfdjaftt. Seftrebungen in Ungarn. 8°. 

(152 ©.) Bremen 1884, §einfiu3. 4«Jt/l 

1541. — Darf e3 «äRifdj für 9teidje» unb «9Rifd) für Slrme» geben? 

8°. (23 @.) ©bb. 1883. 60 ^ 

1542. — Die Stellung ber äRitdjnnrtfjfdjaft im heutigen tanbttnrtfjfd). 

betriebe. 8°. (59©.) »ubapeft 1882, ©ritt. 1 M 20 4 

1543. ftefer, &, Die potijeil. ©ontrole ber 9Rarft s äRild). Seipjig 1878. 

1544. glaaef , St., ©efammtberidjt über bie Iljätigfeit be8 Snftruftorä 

be§ mitd}ttrirtl)fd)aft(. SSerein^ uom 1. Df tober 1882 big 
l.Dftoberl886. 8°. (29 @.) Bremen 1887, £rinfiu3. 80^ 



Digitized by VjOOQIC 



452 Sittcratur. 



1545. $letf$matttt, SBitfy., arbeiten über bcn 3cntrifugcnbetrtcb in 

ber aRil^tüirt^aft. 2Rit 4 Slbbitbg. 8°. 93remen 1886, 
#emfiu3. (III, 32 @.) 80 $ 

1546. — Sirbetten über bcn 3entrifugenbetrieb in ber äRitdjttNrtfjfdjaft. 

gr. 8°. (32 ©.) @bb. 1886. 80 ^ 

1547. — 93erid)t üb. bcn ©tanb ber mitd)tturtl)fd)aftf. Unternehmungen, 

fotüte 3Rotfereifd)ufen in »ctttfdjfonb. 8°. (232 6. m. $L) 
@bb. 1882. 6 M, geb. 7 M 

1548. - Ueber 2Ritd)tmrtt)fd)aft. 8°. (38 S.) <ßrag 1881, $eutfd)er 

herein. 60 $ 

1549. — 3)er3entrifugenbetriebinber3R«^tt)irt^^aft. 8°. (68@.m. 

gnufh.) 93remen 1885, £einfiu8. 1 Jl/l 60 ^ 

1550. — $a3 äMfereitoefen. (Sin 93ucfy für sßrajis unb 2Biffenfd)aft. 

93raunfd)tt?eig 1877—79. 

1551. ©erber, Dr. 9iift., 3)te praftifdje 9Rttd)**ßrüfung in ©täbten 

u. SKotfereten. 4. fe^r rerm. u. üerb. Stuft, [mit 10 Slbbitb.] 
gr. 8°. (73 ©.) 93ern 1887, 2Bt$. 1 Jl/l 50^ 

1552. @ife f 8r^r. ü. b., Sttpenttnrttjfdjaft unb tyr betrieb. 8°. 

(107 ©.) Kempten 1884, ffofel. 1 Jl/l 

1553. fttrd)tter, 2B., $anbbud) ber 3Kttc^tt>irt^fc6aft auf nnffenfdjaftt. 

u. praft. ©runbtage. 2. Stuft. 3Rit 199 in ben Zt$t gebr. 
£otifd)n. gr.8°. (X, 578©.) Berlin 1886, %axt\). geb.l2«jl/l 

1554. ftlettje, Dr. f., 3)er praftifdje äRttdjrotrt. äRit 115 Stbbifb. 

u.meten Tabellen. 8°. (VI, 221©.) Stuttgart 1886, Utmer. 
cart 1 M 50 $ 

1555. *&öl)ttf e, Otto, Sie geiler ber 2Kitd) u. ber Sutter u. bie 2)ar* 

fteßung ber «tjocfyf einen» £afel*, anbererfeitö 3)auer=93utter. 
4. üerm. Stuft, gr. 8°. (III, 68 @.) Dfternriecf 1886, 3icf* 
fefbt. 1 M 

1556. ßutjmtldj, bie, ifjre (Srjeugung u. SSermerttjung. 3. Stuft. 8°. 

(192 @.) Sonn 1881, ©traufe. geb. 3 M 

1557. gafiefhtö, Surje Stnteitung jum äRotferetbetriebe. 2. Stuft. 

8°. (57 @. m. fcoljfdjn.) 93remen 1881, £einfiu3. 1 M 

1558. 3Wett*el,*ß.£).3., üKttcftfctrction «feine» 9tace*(Sigenfd&aft. 8°. 

(448 @) (5bb. 1883. 6 Jl, geb. 7 Jl 50^ 

1559. 9)l\ld)3nbnftvit. Organ f. ba3 äRotfereiroefen in 93ejiefyung 

auf Xedjnif, SBiffenfdjaft u $anbet. Unter 9Rttttrirfung üon 
ftacfygenoffen unb ttorrefponbenten. ©predjorgan b. 93ernifd}en 
3Rt(c^intereffenten*u.begSä)er=Serein^. 8teb.: 3)tr.8hib.#äni, 
3. U. ©ngeter, Dr. 31. ©erber. 5 ^atjrg. 1887. got. Sern, 
Stf. 52 SRrn. (93.) 6 M 

1560. äWtl^^ettuttg. Organ für bie gefamte Sie^attung u. ba3 

9Kotferein?efeu. £r§g. ö. 6. ^eterfen. 16. ^aljrg. 1887. 
52. SRrn. (ä 1—2 93.) gr. 4°. 93remen 1887, £etnfiu3. 
$a(bjäfjrt. 8 M 
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1561. möhinä, «ob., $ie 3Ritd}fet>ter, iljre Serbütung u. 9l6ftcOung. 

8°. (26 6.) stauen 1886, Stolpert. 50^ 

1562. 8WolFerei'3eitung. gad)btatt für bie tedm., wirtbfäaftt. u. 

#anbet3bejicbungen ber 2Ritdjmirtt>fdjaft. |>räg. o. §. Sacfftg. 
1. 3a^rg. 1887. 52 9trn. (3 58.) got. $itbe3brint 1887, 
Sag. SBtertetifibrf. 2 M 

1563. »ionatöblätter, atp= u. ntitcbnnrtbfdjaftttd)e, Bcitfd^rift für 

Sltpnrirtbe, 2Ritä)tt>irtt>e, f. 2ttpgenoffenfä)aften *c 9teb.: SR. 
6d)afcmann. 21.3abrg. 1887. 1231m. (SB.) gr.8°. Slarau, 
Triften. 2M> 70 4 

1564. SRüUer, ©b,r., Dr., Stntettung ä«r Prüfung ber $ubntild&. 

5. Stuft. 8°. Sem 1883, Sfybegger&S. (83 6.) lJtl504 

1565. OpptnttU, gr. o., Die Hebung ber fteinbäuertidjen 3Ritd)= 

wirtbfdjaft in @tfafj=ßotb,ringen. 2. Stuft, gr. 8°. (53 6.) 
6trafeburg 1886, 6cbimbt. 1 «M, 20 ^ 

1566. Stidjter, Dr. 3R. g., Der SWitdjarät. Stnweifung jum biä* 

tetifdjen unb arjneitidjen ©ebraud) ber füfjen 2Jütd) bei »ieten 
Shranfbeiten. 8°. «Rorbfjaufen 1844. 

1567. ©djäfer, S8., Sebrtud) ber $Dcitd)nnrtI>fdjaft. 2. Stuft. 8°. 

(158 6. m. fcotjfdm.) 6tuttgart 1883, Utmer. 2 M 80 ^ 

1568. <S*mibt, g., 3)ie gettbeftimntung in ber «DUldö. 8°. (44 6.) 

©ötttngen 1878, SJanbent>oef & 9tupred)t. 1JIH 60 4 

1569. £af$ettftltd), mitd)mirtljfd)afttid}e8, für 1887. #r8g.t>. S3emu> 

SKartinö. 11. 3abrg. gr. 16°. (200 u. 162 6.) ©reuten, 
#einftu3. geb. 2 M> 50 ^ 

1570. 8o*ttäa^mitc&wirtbfc&aftlid)e. 8°. (646.) Sern 1884, SBbfj. 

IM 

1571. Söagner, S. »., äRttd), »utter unb Safe. 8°. (297 6. m. 

$otjfdm.) SBetmar 1881, S3oigt. 10 Jl 

1572. «öertter,<S.,Sate^i8muSber3Rit^tpirtb,Waft. 8°. (290 6. nu 

&otjfdm.) Seipjig 1884, SBeber. geb. 3JI 

1573. göttttttatttt, ©., ®aS rationelle 2Rotteretwefen. 8°. (64 6. 

m. fcotjfdjn.) Bresben 1881, 6djönfetb. 1 M 50 $ 

flaljrungömitUUcljrf. drnälirunpLfljre. 

1574. *9Iecutn, griebriä), Sßon ber SSerfätfdmng ber Staljrungäntittel 

unb »on ben Äüdjengiften .... SRad) ber 2. StuSg. aus beut 
©nglifcbm überfefct o. Dr. ß. Semtti. 8°. (XXX u. 249 6.) 
Seipjig 1822, #artmann. 

1575. *8tnleitttng jur Senntnifj ber 6peifebebfirfniffe nad) ibro 3eit, 

©fite unb btätettfdjen Sefdjaffenbett . . . SRebft einem Slnl). über 
föocbgeftbirre. gr. 8°. (VI, 82 6.) «Wainj 1846, tupferberg. 

1576. SlttcmS, #einr. ©raf, Dbft* unb ©emfife=SSermertt>ung. SJcit 

4 Stbbitb. 2er,=8°. (18 6.) SBien 1885—86, griff. 80 ^ 

o. Stotottte, «Iura, J. Sluäg. I. 30 
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1577. Sltierbeef, £emr., Dr. med., 3)te 93erfäffd)ung ber SRatjrungä* 

unb ©enufemittet. SJremen 1878, ftütjtmann & (So. 1 «AI 

1578. Saue?, 3Ra£, 3)ie SSerfäffdjung ber SRaljrungamittet in großen 

©tobten unb bie Slbfyülfe bagegen toom gefefcl., gefunbljeitt. u. 
praft. ®efidjt3punfte. Berlin 1877, (£. £etymann. 2 «AI 

1579. Sefttimtmttgett, gefefclicfye, über btn SSerfe^r mit 9lal)rung§* 

mitteftuc. gr.8°. (16©.) 93erKnl887,93ruer&eo. geb.50^ 

1580. *Boke, the, of nurture by John Russell, ab 1460 — 70 a. d. 

the boke of Keruynge by Wynkyn de Worde 15 J3. — The 
boke of nurture by Hugh Rhodes 1577. Edited by F. J. Fur- 
nivall. Roxburghe club. Printed for R. Curzon by Childs 1867. 
4°. (6Bll.,XXnS.,28S.,XXVniu.56S.m.l6Taf. Nur in 
40 Ex. gedruckt.) 

1581. (fajjamt'ftarlöttm, Unfere 2eben$mittet. (Sine Anleitung jur 

Senntnift ber fcürjügüdjften SRatyrungS- u. ©enufemittef, beren 
SSorfomme.n unb 93efdjaffenl)eit in gutem unb fdjledjtem 3u* 
ftanbe, fonrie ifyre 33erfdffd)ung u. beren ©rfennung. Sßien 1879, 
|>artteben. 2 M 

1582. $te4f$, D*c, 3)ie tmcfytigften 5Raljrung$mittet unb ©etränfe, 

beren Verunreinigungen u. SSerffitfd). $raft. SBegtoeifer ju 
beren Srfennung 3. 2luft. 3ürid) 1879. 

1583. *$oeberehter, g., SRal)rung8mittelIeljre für Sebermann. 8°. 

(XH, 309 @.) 3)effau 1857, Safe. 

1584. @l$tter, fr, Unfere 9?aljrung3= unb ©enuftmittet au$ bem 

sßftanjenreidje, fotüic beren Surrogate u. 33erfätfd)ung3mittet. 
4°. SRit 10 Ifln. in ßid)tbr. (17 S3K. legt) ©alte 1885, 
Snapp. 12 Jl 

1585. @l$tter, Dr. grtfc, 3)ie ftatjrungS* unb ©enufcmittet, itjre 93e* 

reitung in 1200 9tecepten u. SSorfdjriften. gr. 8°. (XVI u. 
326 S.) $aHe 1882, ®napp. 3 Jl/l 

1586. — Unterfudjungen fcon 2eben8nüttetn u. 9Serbraud)3gegenftcmben, 

äugteid) ein Beitrag jur grage ber 2eben$mittet*$erfätfdjungen. 
33ertin 1878, Springer. 80 $ 

1587. %Ud, &., 3)ie Srnäl)rung3gefej}e in iljrer Slnwenbung auf ba$ 

IjäuStidje Seben. 8°. (67 @.) 93raunfa>eig 1882, SSicmeg & 
@ofjn. 1 M 

1588. Gautier, A., Traitö des aliments. Paris 1828, Audot. kl. 8°. 

(XII, 159 S.) 

1589. ©rieftmeger, SS., Dr., Sie »erfätfd)ung ber nnd)tigften 9ta^ 

rung§* u. ©enuftmittet Dom d)emtfd). ©tanbpunft in populärer 
Sarftettung. 2. Stuft. 8°. (146©.) 3Rit 6 lab. 2lug§burg 
1882, Sampart & 6o. 2 M 

1590. *@tü)ler, $., Sentker &ontg. 3Ritt^eilungen über ©etoinnung, 

Sna^riuert^ :c. 2. Stuft, ft. 8°. (31 6.) Oranienburg 1886, 
gre^off. 25 $ 
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1591. *$a&erlortt. $er Siäfjrroertl) unferer ©petfen ju SSorftubien 

für bic £od)funft *on Dr. £aberforn. IL 8°. (3 SU., 103 ©., 
6 cotor. lab.) ®togau 1883, gtemming. 

1592. £atbett^am, St., Sie Slnmenbung bcr § 10—14 be3 SRafc 

rungSmittefgefefceS (gfcifdj&erfeljr) im praft. ßcbcn. gr. 8°, 
(38 ©.) »ertin 1887, fcirfänmlb. 80 $ 

1593. $emthtgfett, 2B., @troa3 aus ber ®üd)e ber ©olbaten, bcr ®e* 

fangenen zc ober bie ©mäfjrung be3 9Renfdjen in ©ettridjt, 
®e(bu. Stoff. gr.8°. (706.) Hamburg 1886, #.*ß.®od&. 60^ 

1594. tilget, «. Dr., Sie micfjtigften SRatjrungS* unb ©enufjmittet, 

bereu mefenttidje SBeftanbttjeite, SBerfätfdjung unb Prüfung, 
(grlangen 1879. 

1595. RUmm, ®., 2)a3 gfeuer. Sie SRafyrung. ©etränfe. Sftarfotica. 

gr. 8°. (399 ©. m. *ßortr.) Seidig 1855, ftofeberg. 

1596. Sltn&t, Hermann, Dr. med., iHuftr. ßejifon b. SSerfätfdjungen 

b. 9?afjrung3mittet u. ©etränfe it. u. bie ©rfennungSmittet ifyrer 
@d)H>eitu.$ätföung. 2. Stuft. Seidig 1876. 3.3.2Beber. 9JI/1 

1597.*— Sie 9ial)rung§mittetfrage in Seutfcfyfonb ober: 3Betd)ea finb 
bie Siaturanforberungen menfdjtidjer ©rnäljrung, nrie muffen 
fie burd) bie beutle Mty erfüllt werben. 8°. (168 ©.) 
ßeipjig 1855, Summer. 

1598.*— SaSfetbe. 2.2(>ei{,entf)altenb: SBeitere Unterfudjungen. 8°. 
(Vinu. 175 ©.) ebb. 1856. 

1599. $)of)lmann, Senno, bie ©rridjtung pljarmaceutifdjer Unter» 

fucfyungSbureauä unb ba$ (Sefefc gegen bie SSerfätfdjung ber 
SRafjrungSmittet Dom 14. 3Rai 1879. ßeip$. 1880, Stbet. 50 ^ 

1600. ftötttg, 3., Dr., Hernie ber menfd)fid)en 9ialjrung3* u. ®enufc 

mittet. 2 I^fe. »ertin 1879—80, Springer. 19 M> 

1601. Öanbßraf, Dr., Ser SBerfeijr mit Siafjrungämitteln, ®enufc 

mittetn unb ©ebraud)3gegenftanben auf ®runb be$ beutfdjen 
Meif^gef. ». 14. 3Rai 1879. ©tuttg. 1879, äJiefcfer. 1JI 50 ^ 

1602. Ööbner, St., Dr. jur., Sie ©efefcgebung be3 alten unb be§ neuen 

beutfdjen 3teid)e3 nuber Serfätfdjung Ijer SßaljrungSmittel. 3Rit 
Slnfyang entlj. bie mistigeren auStänb. ©efe|e. SJertin 1878. 

1603. aWeinert, Dr. ©. St., Ueber äRaffen*@rn%ung. gr.8°. (VE, 

122 ©.) »ertin 1886, ©tufjr. cart. 6 M 

1604. — gtiegenbe Solls* unb 2trbeiterfüd)en. 8°. (18®. m. 3#.) 

»ertin 1882, SJiittter & ©o^n. 50 $ 

1605. — SBie nttjrt man fidj gut unb billig? 3Rit 2 bunten £af. u. 

mehreren Slbbitb. 3. Stuft, gr. 8°. (m, 100 ©.) SRainj u. 
»erlitt 1886, SRittter & ©o^n. 50 $ 

1606. artorgenftcrn, ß., Sie Soltefüdjen. 4. Stuft. 8°. (222 @.) 

»ertin 1882, ©tuljr. 2 M> 

1607. Dertel, 3R. 3., Ueber Srnö^rung mit Hühnereiern. 8°. (21 ©.) 

SRündjen 1883, Sieger. 1 M 
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1608. "^ettettfrf tt, 2R. o., Ueber SRaljrungSmittei: int «ttgemeinen 

unb über ben 2BertI) beä gteifdje£traft§ af3 33eftanbtl)etf ber 
menf djüdjen SRaljrung inäbefönbere. gr. 8 °. (15 ©.) 33raun* 
fätoetg 1873, SStetoeg & ©oljn. 

1609. 9taljm, ©., Ucber Ernährung zc 8°. (138 ©.) ©d&afftaufen 

1882, «über. 80 $ 

1610. SRanfe, 3o$S., Sie Ernährung be§ SRenfdjen. aRfindfjen 1876, 

Dtbenbourg. 3 *M> 

1611. 9tetd)§'@efc4/ ba ^ neuc / 6ctr - & cn 8erlc$r mit SRaI)rung3= 

mittein, ©enufemittetn u. ©ebraudjSgegenftänben. 8fa3fül)rftdj 
erläutert t). SR. £öingl>au3. Serfin 1879, fcümmfer. IM 20 ^ 

1612. dltitlttyntv, Karl, Unfere SRaljrungSmittel. 3)ie ^Beurteilung 

ber *Räfyrroertl)bebeutung ber nncijtigften SRaljrungämittet. 8 °. 
(VI, 72 @.) SBien 1887, gaefo. 1 «AI 

1613. SdjUtfetfett, ©uftat), Dbft unb 99rob, eine nriffenfd)aftt. Siä* 

tetif. 93crün 1875. 

1614. ©Etiler, Dr., 3)ie ßeguminofen ate SSolfönafyrung. 8°. (16 8.) 

Sürtd) 1885, 3ürcf)er & gurrer. 

1615. *>♦ Sdjttmrje, gr. D., Dr., 3)ie ftrafredjtlicfien Seftimmungen 

in bem $Reidj3gefe|} oom 14. 9Rail879 betr. ben SSerfeljr mit 
SRaljrungämittelu, ©enufcmitteln unb ©ebraudjägegenftänben. 
(Srläutert. Stuttgart 1879, @nfe. 1 M 20 ^ 

1616. SmttJ), 3o^n, grüßte unb 9Reljlftoffe bie eigentlidje SRaljrung 

beä äRenfäen. »erlin 1873, ©rieben. 75 $ 

1617. ttljlattb, SB. £., gortfd^ritte ber Snbuftrie u. Ied)nif . in. 3. 93b. 

3)te 2Rel)tfabrifation, Säcferei, Xeigwaaren*, Sudtx*, ©tärfe*, 
Iraubenjucfer*, ®ejtrin- unb ©agofabrifation, Sid)orien* unb 
3ndern?aarenfabri!ation. Seidig 1883, Saumgärtner. 14 tili 

1618. *ttfe, £)., 3)ie ©Hernie ber ®fidf)e ober bie Seljre Don ber ®r* 

näfyrung unb ben 9?al)rung§mitteln beä 9Rcnfd)en unb U)ren 
djemifäen »eränberungen burd) bie Äfidje. 8°. (IV, 258 ©.) 
#alle 1866, ©djroetfdtfe. 

1619. 3tterteljal)tr3fd)trift über bie gortfdjritte auf bem ©ebiete ber 

Efyemie ber $Rafyrung8* unb ©enuftmittet ic #erau§geg. oon 
21. £itger, 9t Sa^fer zc. 1. Saljrg. 1886. gr. 8°. (448©.) 
Sertin 1887, Springer. 10 M> 

1620. 33ögel, §einridf), 3)ie SSerfälfdjung unb 9Serfdf)ted)terung ber 

SRafyrungSmittel. 2. 2luft. ©d&tuelm 1873. ljl/l 20 $ 

1621. Söalrf)tter, g. §., $ie SRafjrungSmittet be3 2Renfd)en, iljre »er* 

fälfdjungen u. Verunreinigungen. Sertin 1875, Springer. 3JW> 

1622. Sötber bie 91aJ)rmtg3fälf^er. Organ be§ SebenSmittet* 

Unterfud)ung3amt§ in #annotoer. 

1623. Söittftetn, ®. <£., £afd)enbud) ber SRaijrung^ u. ®enuj3mittet* 

leljre. 2Rtt bef onberer Verfiel fidjtigung ber Verberbniffe, SSerun* 
reinigungen u. Serfätfdf). SRörblingen 1878, 93ecf. 2 M 25 $ 
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1624. SBolff, 3R. <ß., ®ic Srnätyrung bcr arbeiteten Waffen. @in 

*ßtan für ©rünbung öffentlicher Suchen, ©eutfäe 2(u3g. 8°. 
(144 @. nt. 1 *ßl.) »erlin 1885, Springer. 2 Jt/l 

1625. 3eitf$?ift ffir ftatyrungSmittef * Unterfud)ung unb §^giene. 

#erau$geg. fcon $. &eger unb 81. Sretnel. 1. Safyrg. 1887. 
12 £efte. gr.8°. SBien 1887, $erfe§. £atbj. 3 M 

1626. gnv S*tt§Jüd|e in ber gfamilie. 8. 2luft. 8°. (13 ©.) Samt* 

ftabt 1883, 2Bittidnd)e £ofbuc^br. 12 ^. 

PaftetenbädierfL 

1627. *Belon, M., Le patissier national et universel. Avec planches 

repräsentant tous les modeles du genre. Paris 1836, Huzard. 
gr. 8°. (310 S. u. 4 lithogr. Taf.) 

1 628. *Car6me, A., Le patissier royal parisien suivi d'une revue 

critique des grands bals de 1810 et 1811. 3. &1. Ouvrage 
orn6 de 41 planches dessinäes par l'auteur, comprenant 
182 sujets gravis au trait par MM. Normandfils, Hibon et 
Thierry. Paris 1841, Renouard. 2 Bde. 8°. (I. Bd. XCII, 
399 S. u. 13 Kpfr. — IL Bd. 443 S. u. 28 Kpfr.) 

1629.* — Le patissier pittoresque, contenant 125 planches grav6es 
au trait, dont 110 repr&sentent une vari6t6 de modales de 
pavillons, de rotondes, de temples, pr6c6d6 d'un trait6 des 
5 ordres architecture, selon Vignole. 4. 6d., revue et augm. 
Paris 1842, Renouard. (XV, 56 S. m. 125 Tfln.) 

1630. *Dubois, Urbain, Grand livre des patissiers et des confiseurs. 
Paris 1883, Dentu. 2 Bde. 4°. (M. 139 Tfln.) 

1631.*Gacon-Dufour, Manuel du patissier et de la patissifcre. 
Paris 1825, Roret. kl. 8° (X, 288 S.) 

1632. Goufföe, Le livre de pätisserie. Paris 1873. 

1633. Otto, g., $er 2lmerifanifd)e *ßaftetenbäcfer. ®eutfä u. (Sngtifö. 

16°. (72©.) ^itabetyljia 1874, ©d)äfer & Sorabi. IM 

1634. *Livre, le, de la pätisserie. Par Mlle. Jeanette. Paris 1852, 

Ploche. kl. 8°. (61 S.) 

1635. JB3agtieir / 5)ie^aftetenbatferitt.8 . @rfurt, «artyotomäuä. 1 M 

$ermten. 

1636. *$)itntv, ber ^errf^aftltc^e. »on*ß. t). ©. 2. 2luft. 8°. ©er* 

fin 1879, ©eefer. (88 ©. — »btljetf. V. ©ertriren. VL Qu* 
bereitung üerfdjiebener leidjt ju berettenber ©etr&nfe unb 
©eridjte.) 

1637. *Etienne, M., Trait6 de Toffice. Avec dessins gravis sur acier. 

Paris 1847, chez l'auteur. 2 Bde. gr. 8°. (I. Bd. 2BU. u. 
222 S. - IL Bd. III, 220 S. u. 1 Bl. Errata.) 
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1638.*@e^et f 3Kori^9tabcutfd)c2i^au^tcn. Programm. 4°. (846.) 
Slttenburg 1882, 93onbe. 

1639. SRatljeutt, ipetene, 9tatl>geber für bicncnbe 9Käbd)en unb 

grauen. Setpaig 1880, ©pamer. 2M 50^ 

1640. *Najac, Emilie de, Madame est servie. Paris 1874, Dentu. 8°. 

(2 B1L, 285 S.) 

1641. Servants' guide, the, and family manual: with new and im- 

proved reeeipts, arranged and adapted to the duties of all 
classes of servants : housekeeper, cook, lady's maid, &c. From 
the most recent and authentic sources, aided by numerous 
private Communications. 2. ed. London 1831, Limbird. 8°. 
(XIL 288 S. Appendix 24 S. u. Index X S. m. 1 Taf.) 

1642. *SBilIiam£, $♦, ®er engtifd)e ®ammerbtener unb DbcrfcHner . . . 

nebft $lnroeifung für grüljftücf . . . ftxti übertragen . . üon 
Dr. Etjr. $. ©dmtibt. 8°. (VIII, 213 ©. m. 9 titl). Ifln.) 
SBeimar 1838, SSotgt. 

&afel&eiken ttt. 

1643. (gttgelljftrbt, ©fjriftian 3Kortfe, #errab toon Sanbfperg, Slebtifftn 

ju £ol>enburg, ober ©t. Dbilien, im (Stfaft, im jroölften %ai)X* 
fmnbert; unb iljr SBerl: Hortus deliciarum. (Sin 93etytrag jur 
©efd^i^tc ber SBiffenfdjaften, Siteratur, Sunft, Steibung, äBaffen 
unb ©itten be3 9Kitteta(ter3. 9Kit 12 Äupfertafetn in Sotto. 
8°. @tuttgartu.Iübingenl818,S.©.eotta. (XV,200@.— 
12 colortrte Stfr. in goüo. — 4 gpfr.: ®ebecfte Ifln. — 
lejt ^ierju ©. 96 ff., u. ©. 112.) 

1644. Jeaffreson, J. C, A book about the table. 2. edition. 2 Bde. 

London 1875, Hurst & Blackett. 8°. (I. Bd. 2B11. u. 324 S. 
H. Bd. 2 BU. u. 352 S.) 

1645. Bvadfyatbt, ®ar(, Iafet--9luffä^e. 2lu$geroälj(te, gefdmtadfooHe 

unb teid)t ausführbare SSorfagen für ©onbitoren. gotio. 
ERünc^en 1886, mmnger. 15 Jl/t 
1646*.fie ©OuUon, g., S)er elegante I^eetifc^ ober bie ffiunft einen 
glänaenben QixM . . . . ju berotrttjen. 3. »erb. Slufl. gr. 8°. 
(109 ©.) SBeimar 1816. 

1647. *Mason, Ch., The lady's assistant for regulating and supplying 

the table. Originally published from the manuscript col- 
lection of Mrs. Charlotte Mason. 8. edition. London 1801. 
gr. 8°. (10 B1L, 422 S.; Appendix 25 S. u. 10 Bll. Index.) 

1648. *tyv'6pptv, 2. t?., ®er Kaffee* unb Itjeetifd) nebft 3?ejepten unb 

©eroiertarten. 16°. (XI, 243©.) Stuttgart 1882, (Sngetyorn. 
geb 3JI/1 

1649. 9tottettIj<>f er, $., ®er elegante, roofytfertrirte Saffee* u. Ifjee* 

tifd). gr.8°. 3Künd)enl864, «raun & ©dmeiber.3cil/l 50^ 
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1650. ©pttftjimmtr, ba%, unb anbete geftgaben, bargebradjt Öftren 
faifert. u. töitigt. ipoljjetten bem ®ronprin$en unb ber Sron* 
prinjefftn beä SDeutfdjen 3teid)e3 u. ü. Preußen bei ber Seier 
ber ©itberijodjjeit am 25. gan. 1883, angefertigt unter 9Kit* 
ttrirfung beä fönigl. Sunftgett?erbe=2Rufeum§ ju Sertin. Ztit 
i>. Suf. Sejfing. %ol (30 Sidjtbr.slaf. m. III, 6 @. legt.) 
93er(in 1886, SBaSmutl). geb. 40 M> 

1651.*8Btigjter, Kfjartotte, ®er feft(id) gebeefte lifd) ober bie ffiunft, 
bie ©erüietten in gefdjmacfüoHe formen ju legen. SSer* 
anfdjautidjt burd) 144 getreue Slbbitbungen. 4. Stuft, gr. 8°. 
(VEI, 95 6.) 93ertin 1887, 3Kobe'§ 8ert. 3<jl/l 50 ^, 
geb. 4 Jl/l u. 5 Jl 

1652. — ®a*fette. (Steine StuSgabe) 6. 2lufL 8°. (VIII, 122 ©. 

m. 127 Slbbitb.) gbb. 1887. 2 cill, cart. 2 M 50^ 

1653. SBtgtottftt am £l)eetifd)e unb in ber 93orratfy3fammer. ipan* 

noüer 1874, $afyt. 1 cil/l 50 ^ 

1654. SButm, 3)ie ©petfetafet u. itjr Arrangement. Hamburg 1879, 

Serenbfo^n. 3 Jl/l 50 ^ 

1655. *,gejtf et, ©omuä'öeljeimniffe über 2lnorbnung tjciuStidjer unb 

öffentlicher, fteinerer u. größerer ©aftmatjte *c 8°. SBien 1827, 
(VI, 153 ©. u. 2 93«. — 6 Supfer.) 



1656. *Bernardi, L'ecuyer tranchant . . . Ouvrage entifcrement neuf T 

orn6 de 24 planches sur acier. Paris 1845, Barba. gr. 8°. 
(371 S. m. 24 Stahlst.) 

1657. *(Grimod de la Reynifcre.) Manuel des amphitryons; con- 

tenant un traitä de la dissection des viandes ä table, la nomen- 
clature des menus. Paris 1808, Capelle & Renand. 8°. 
(384 S. m. 17 Tfln.) 

1658. Sieht, 3Karie, SDie Iranfdjirfunft. ®ur$e Slntreifung jur @r* 

lernung beä IranfdjirenS. 3Kit bieten Slbbitb. 2. Stuft. 8°. 
(23 @.) §itbburgfcaufen 1886, 93ertag^S3ureau. 50 $ 

1659. fiagarbe, Sie £ran$irfunft. Ouebtinb. 1830, »äffe. 1JI 20 ^ 

1660. *Woestyn, Eugene, Le livre du däcoupage ä table. Paris 1852, 

Ploche. kl. 8°. (62 S.) 

1661. Sfleif$er'3cttung, allgemeine. Unabhängiges Organ für bie 

Sntereffenten ber gteifdjerei unb SBurftfabrifation *c. 3teb. 
0§c SBotfottrifcfi. 4. gafrfl. 1887. 52 SRrn. (2 93.) got. 
93er(in 1886, £arrttnfc' SRadtfl. SStertetj. 1 M 
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1662. fiitt, gr}., 39 JRcccpte jur #erftetlung bcr feinftcn SBurftforten 

u. e^arcuteric. 8°. (IV, 191 ©.) SRannljeim 1886, 93en&* 
ijeimer'S SJcrI. 93erttebt. 15 M> 

1663, SRergeg, >Jlic, Setjrbud) ber äBurft* unb gteifdjnmaren* 

gabrifation. 2. t?crb. 2luft. 8°. (VI, 159 ©.) götn 1855, 
sßüttmann. 1 M> 50/^ 



1664. ©latt, bie*, gehört ber ©auSfrau! Settfc^rift f. b. Slngetegen* 

fetten be*$au*fyitteS. IReb.: gr. SKeugebauer. 1887. 52SRm. 
(93.) gr. 4°. 93er(in, ®£pebttion. 93tertetjäfjr(. 75 $ 

1665. 2>aj8 ©aftyilttS* 93ertm 1 887, Sieb^eit & Riefen. SBödjentt. 

jlüeimat. SSicrtctj. 1 M> 50 4 

1666. *$eutf$e Äitrf)e* 3eitung für 9SoH§ernäl>rung, Sodjfunft unb 

©aftronomie. 93erün, 1. 3afyrg. SRr. 1—10. 6. 2Rai bis 
30. ©ept. 1877. 4°. (84 ©. grfdjeint nid)t meljr.) 

1667. giir§£au§. $ra!tif^c8 SBo^cnblatt für ^audfraucn. 6.%ai)x* 

gang 1887. 3teb.: Etara t>. ©tubntfe, ®re3ben. SSiertetj. 1 «Mi. 

1668. $ftu§frauen<3eituttg, allgemeine 933od)enftf>rift f. fyäuät. @r* 

jieljung, ©efunb^eit§pflege, §au§mefen u. Unter^attg. 2lu3g.A. 
9. ga^rg. 1887. 52 Sftrn. (ä 1—3 83.) got. Seidig, SRetnbofy 
SStertetj. 2JI 50^; 2lu§g. B. lcil/l 20^ 

1669. — beutftfje. #r£g. u. reb. üon grau Stna SRorgenftern. 14 3al)rg. 

1887. 52 5Rrn. gr. 4°. SScrün 1887, e^ebitton. Stertet* 
jctyrüdj 1 Jl 50 $ 

1670. — SBiener. Drgan be£ SBiener #au§frauen=93erein3. §r3g.: 

2Ibf. Saufeig. 13. Sa^rg. 1887. 52 Sftrn. (93.) got. 2Bienl887, 
Wertes. 10 M 

1671. ^odjfdjult* gür praftifdje £au3frauenu. ©otdje, bie e§ werben 

wollen, ©in 3tatt)geber in £au£f}att unb $ütf>e. ©rati3=93eitage 
jum gamitten=2Bod)enbtatt. Unter 9Jlitnnrfung praft. #au§* 
frauen tyräg. toon 2fy ©djröter. 3. 3af>rg. 1887. 26 SRrn. 
(V2 93.) gr. 8°. Stuttgart 1886, ©djröter & ätte^er. 2M> 

1672. $ütd)ett$eÜuttg, Defterr.*ungar. $ellner*3eitung. föebaft.: 

^rinj. SBien. 

1673. $Ritrft!JftlIen<3eÜuttg, berliner. Drgan für ben gefammten 

9Karftl)atten* u. SRa^rung^mittet*9Ser!e^r. 3?eb.: g. ©anb* 
mann. 1887. 52 9hm. (l 1 /» 93.) got. 93ertin, g^ebttion. 
aStertcti. lcil/l 

1674. 9tatt)ge&er für £auStt>efen. 1887. 12 Sftrn. ftonauroörtlj, 

STuer. gjtyrL 1 M 

1675. — t)äu3(td)er, praft. SBodjenbtatt für alle £au3frauen. 1887. 

52 SWrn. 93re3tau, 3immer. 93iertetj. 75 $ 
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1676. Meftaurant<£otel<9ietme. Seitfc^riftfib.eaMau^Snbuftrie 

u. godjtunft. SRcb.: Dr. »tityer. 10 3a^>rg. 1887. 52 SRrn. 
(lViBOSfoL ßeipjig f Stü^cr. SSierteti. 2 <M> 

1677. JBttBanb L 'Union, internationale 3eitfd)rift für #otet* 

Snbuftrie unb ®od}funft. granffurt a. 2R. 



Had)trag. 



15« ^a^r^unbert 

1678. üntymtyfttvfy ®a§ erft tetyt ift üon goftii foeifr $a§ 

anber tetyt ift üo gfetyfd) fpeifc. S)a§ britte tetyt ift üo Sfyer* 
fpeiä. 2)a3 üierb f jagt fcon Sjafffen, üon Senff mtb tattüergen. 
®a$ fünfft t?on effig tmb mein. (32 93tt. ofjne Stattjaljt 
unb Kuftoben mit Signaturen unb 31 Seiten auf ber üoßen 
Seite.) 4°. ®ottj. Efyarafter. 1 ©jemptar auf ber 93ibtiotl)ef 
ju Dtbenburg, ein 5tt?eite§ auf ber ®. öffentt. 93ibtiotljef ju 
Stuttgart. 

1679. Taillevant. Lelivre de Taillevant, grand cuisiaier de roy 

de France. 

16* ^afjrfjunöert. 

1680. Btütvmaifttvtt). ©rünbüdjer beriet, ttrie man aße SBein, 

£eutfd)er üii SBetfdjjer tanben ttor allen jufäßen betüaren bie 
brefttjaften tüiberbringen 2TCebt, 33ier, @fftg, Sreutewein tm 
att anbre geträn! machen fo(. ©ebrueft ju 2lug3purg burd) 
£atynrid) Statiner 1536. 4°. (Sign. A— L.) ft. öffentt. 
93ibtiotfyef ju Stuttgart. 

1681. Bobvtv, (£1)., ©rünbtidje onb Sftüfce, audj SRotfjtoenbige S3e» 

fdjreibung ber SBeinbatüer imb SBtyerbretüer ^Jractif imb 
ber ganjen ®eßermeifterety Sunft. zc. Katmünfc 1581. 4°. 
(Sign. A — Ji.) S. öffentt. »iMiotljel }u Stuttgart. 

1682. SodjBud}, ain fetjr ®ünftüd)3 unb prtrefftidjä, üon atlertaty 

fpetyfen, aud) wie man Satmergen tmnb Quitx einmachen f ot jc 
©ebrueft ju Slugäburg burd) SSatentin Ottmar 1559. (IVSBa., 
Sign.A— F., juf.288tt.) S. öffentt. Sibtiotfjef ju Stuttgart. 

1683. — ®a3fetbe. ©ebrueft au graneffurt a. 2R. burtf} Itjomant 

Gebart 1566. 9. öffentt. Sibtiotyef ju Stuttgart. 
1684 — SJaäfetbe. 3n Keiner gormat getrueft. % ranef fürt a. 3R. 1566. 

(Sine fpätere SluSgabe 1574.) 
1685. — SJaSfetbe. 8°. granffurt a. 3». bety StticotauS 93afc. 1576. 
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1686. Bod) tmb ÜtUtvmtifttttt), barauä man atlc fyeimtidjfeit befc 

®odjen3 ju lernen i)at it. ®urd) ©ebaftian 9t., 9töm. ®etyf. 
9Katy. geroefenen SDtunbfodj. 4°. graneffort a. 2R. 1581. 
©igmunb getyerabenb. 

1687. ftvtptt, Soac^int, Südjenbud). got. §anbfd)rift üon 1577. 

S. 8ibtiotl>ef ju ©reiben. 
.1688. Livre de cuisine. Paris, vers 1540. 

1689. Livre, le, fort excellent de cuisine. Lyon 1542, Olivier Ar- 

noullet. 

1690. — Le m&me. Paris, veuve de Jean Bonfons, apr&s 1566, 

avant 1574. 

1691. Pidoux, La fleur de toute cuisine. Paris 1543. 

1692. {ßlathta, 8., 8on allen ©peifen ünb geriete it. SlHer&anb art 

Sünfttirij ün root ju Jochen, einmadjen ünb betagten it. ©ebrueft 
ju 2lug£purg burd) $ainrtd) ©tatyner 1530. 4°. (IV. 811. 
u. 28 8H.) S. offen«, »ibliot^ef ju Stuttgart. 

1693. Wumpolt, 9K., (Sin netn ®o$bud) it. (ügt. Sttr. 53) 2lu§* 

gäbe 1581. (201 8tl. m. triefen $otjfe$n.) ft. offen«. 8ibtio* 
tljef in Stuttgart. 

1694. Stahtbl, 8., Hin ftfinftlttß ünb nufetift* ®od)buc§ (»gl. 8te. 60) 

©ebrueft gu 2Iug3burg burdj 2Kattfyeum granefen. 4°. (51 9311. 
u. IV 80.) 

1695. XÖtätvin, g. «., $od)bud) üon aHertyanb ©peifen. 4°. 31m* 

berg 1597. 

17* %af)vf)uni>tvL 

1696. Setfljarbtg, &, nen? ftflnftlid^ ünb nüfctid)3 $od)bud). 4°. 

Seipfcig bety Henning ©roffen bem (Sttem. 1611. 

1697. gfuljrmamt, 9K. 3-, Medicina diaetetica, ein nüfctidjeä 8üd)* 

lein, üon ©peife ünb %xand ber ©efunben ünb Sroncfen. 
Stettin bty 3otjan Efyriftoplj Sanbtredjtingern. gr. 8 °. Seidig 
bety ©ottfrieb ©roß. 

1698. Quhxxtti, 21. 8., ©peifcbüdjtein. Unterridjt üon aHerfyanb ©peife 

ünb ©etränef jur menfd)tici)en na^rung bientid). 8ermel)rt burd) 
SJambem Stpftum. 8°. ©rfforbt bety £enrid> 8irnftiel. 1603. 

1699. ^odj'ghul) fomot für ©eiftüdje ate aud) SMtüdje grofce unb 

geringe §aupaltungen. 2)urd) ©inen geifttid)en ®udjen*9Keifter 
beä ©ottSljaufeä Süfeet befdjriben ünb practicirt. 8°. WlüU 
Raufen bety 3of^ £einric^ 9Ketyer 1672. (©ign.A-R.) S. offen«. 
8ibüotyef ju Stuttgart. 

1700. Otyff, £. ©., SReutt? Sod)bu$ it. (ügt. SRr. 54) 2lu3gabe 1608. 

8°. graneffurt a. SR. bet? 8inc. ©teinmetyem. 1608. 
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1701. Xvixxcxv<®xxd)Uixx, Sfceue*. SSolIftänbig üermetjrteä Irincir 

93ud). 0uer*8°. (379 S.) 3Kit trieten Tupfern, »e^autu« 
Surften Kunftyänbtern. 1657. ft. offen«. »ibttottjet in 
Stuttgart. 

1702. SQtätvin, 2L, Söfttid) nett? StotijfmQ Don attertjanb ©peifen 

jefeo fcon nettem aufgelegt tmb mit einem 33ud) fcon Sßa* 
fteten gemehrt. 4°. 2lmberg bei? äRtdjaet görftern. 1611. 

1703. — ®a3fetbe. 8°. 93afet bei? Subnrig König. 1620. 

1704. — $a3fe(be. ®ebrucft ju 95afel 1667. g. König imb ©otjn. 

8°. (Vm 931L, 459©.) »ngeb.r^ariftf^eKüc^emeifter, ®a« 
ift: Seliger 3eit üerteeferte granjöfifdje S(rt ton SRanier, 
StHerljanb ©peifen bety föfttidjen landeten tmb Haushaltungen 
ju Kochen tmb juauric^ten. 1667. 8°. (VÜI »U., 161 ©.) 
S. offen«. Sibtiotljef ju Stuttgart. 



«H8S&J3H 
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Petit Dietionnaire de euisine. 

ju bem äßerfe 

Ja* $8temt 

bon 

(Crnfi gm Jftalortie. 

Qies tnelfeitig getxmnfdjte unb feit längerer Seit vorbereitete 
I}ülfsbud? tsirb im 5rü^ja^r J888 ausgegeben. 

Klindworth's Verlag. 

Hannover, 
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Nekrolog. 

Sari $tta «iura €rn|t uan Jltalartte. 



©3 ift ein feljr natürlicher SBunfd), $erfönlidjfeiten, bic au§ bem 
SRfoeau be3 ©ewöJjnlidjen Ijerttortreten, in il)rem SebenSgange näljer 
fcnncn ju lernen. SBenn eine lange erfolgreiche £l)ätigfeit, ein eljren* 
Ijafter ©tjarafter unb bie allgemeine #odjad)tung eines ganzen Sanbe§ 
einen folgen Slnfprud) ganj befonber3 begrimben, fo bebarf e3 beftimmt 
feinet weiteren Slnlaffeä für ben SBunfdj, burdj eine ©fijje in iljren 
©njelljeiten audj mit ben SebenSumftfinben be£ Söniglid) £annoi?er* 
fdjen ©taatSminifterS Dr. @. t?on SRalortie befannt ju werben. ®a§ 
Seben biefeä 2Ranne§ ift eine fortlaufenbe Sette großer SJerbienfte, 
feine ©nergie, bie ftdj fdjöpferifd) unb geftaltenb auf tterfdjtebenften 
©ebieten, in Ijoljen Slemtem unb in irielfadjen öffentlichen Unternehmen 
auf unermübltdje SBeife betätigt Ijat, eine feltene (Srfdjeütung. 

@rnft Don SRalortie würbe am 15. üßoüember 1804 auf bem 
jefct Don Kltenfdjen Oute ju Sinben bei §annot?er geboren. S)er SSater 
war ber 1847 üerftorbene ©eneralforftbireftor Serbinanb Don SRalortie, 
Dermalst mit 3>ulie 9teidj3gräftn t>on Sßtaten^attermunb. ©einen erften 
Unterricht erhielt ber begabte ffiuabe t?on bem nadjmafe Ijodjberüljmten 
#tftorifer Sßerfe, geftorben afe £)ber*93ibliotljefar in 93ertin. Später 
befugte @. öon SRalortie fedjs %a\)tt ba§ Styceum ju £anno&er, bann 
bie Untöerfität ©öttingen; wir ftnben iljn l)ier eifrig feinem Stubium, 
ber 3uri3prubenj, jugewenbet. 

3m %a\)tt 1826 erfolgte nad) woljl beftanbenem Gramen feine 
Aufteilung afö SlmtSaubitor beim Statte $annot)er, 1827 beim Slmte 
Sfyfe; fdjon im folgenben 3afyre würbe er afe #ütf3arbeiter bei ber 
Sanbbroftei §annoi?er angeftettt unb verblieb in biefer Stellung, nadj* 
bem er 2lmt3affeffor geworben, big jum %at}tt 1836. 2Bfil)renb biefer 
%df)xt würben iljm jäljrtid) metjre SRonate Urlaub gewährt, welche 
er ju Steifen in Stufttanb, ©nglanb unb ber Sdjweij benufcte, toa% 
für feine fernere Saufbaljn nidjt oljne 93ebeutung blieb. 
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gm galjre 1836 erhielt er ben etjrenttotten Stuf, ber güfyrung 
beS §ofl)alteS beS £erjogS Don ©umbertanb in 93ertin tjorjufteljen. 
©eine SSemüljungen, in ben Ijerjogüdjen #ofl)alt Drbnung unb 2Rajj 
p bringen, traten mit foldjem ©rfotge fyertjor, bafc ber #erjog nadj 
feiner ©elangung auf ben Xijton #annooerS fein SSertrauen auf bie 
Ifi^tigfeit beS #erro Don SRatortie baburd) befunbete, baft er ben* 
fetben mit bem litel Steifemarfdjatl an bie Spifce beS $önigtid)en 
£ofoatteS fteHte. 

Die unermübete Sfyatigfeit, bie ©ewiffenljafttgfeit unb Umfielt, 
mit weldjen er biefer Stellung toorftanb, würben mit bem glücflid&ften 
(Srfotge gefrönt, welker Don feinem ffiönigtidjen $errn fo anerfannt 
würbe, i>a% @. öon 9Kalortie fd^nett junt Dberfdjen!, ^ofmarfd^aH, 
SSorftanb ber ®enerat*DrbenSs®ommiffion unb 1850 jum £)ber*#of* 
marfdjatt ftieg. 

3m %af)vt 1846 warb tl)m audj baS umf angreife Departement 
ber Sönigtidjen Sauten unb (Sorten überliefen unb in biefer Stellung 
tiefe ftd) nadj furjer 3^t wteber feine orbnenbe $anb erlernten, bie 
beftrebt war, ben weit verbreiteten Stuf ber königlichen ©arten immer 
mefyr ju erljöljett. 

Die pljilofopljifcije gafultät in ©öttingen überfanbte ifym 1846 baS 
Doftor*Diplom. Der SanbeSfürfi unb mele frembe {Regenten jeidjneten 
i()n burd? bie Ijödtften Drben iljrer Sönber auSl %m ^a\)tt 1860 
würbe er jum SBirflidjen ©eljeimen Statfy ernannt- 

Den §öl)e:punft feiner Stellung, unter ^Beibehaltung ber öon 
iljm bi§ baljin geführten £ofämter, erreichte er im Saljre 1862, als 
baS SSertrauen beS SönigS tl)n jum StaatSminifter unb SKinifter beS 
Söniglid^en #aufeS erljjob. 

Der ©Ijef ber gamilte öon SRatortie, einer altfranjö|tfdjen SlbetS* 
familie, beren Stammbaum bis jum %äf)tt 1100 reicht, führte ben 
Xitel Marquis de Villars. Stad^bem @mft tton SRalortie (£l)ef beS 
älteren, in Hannover lebenben «S^etgeS ber gamilie geworben war, 
richtete er im ^atjre 1883 an Se. SRajeftät ben Äönig baS 3lnfud)en 
um 9lner!ennung biefeS XttetS, welkem aber aus Dom #erotbSamt 
mitgeteilten ©rünben nid^t ftattgegeben würbe. 

Das öffentliche SSertrauen berief @. Don SRalortie aud^ ju einer 
SReilje Don ßtyrenftettungen, welche burd^ bie SSerwertljung feines ab* 
miniftratfoen XalenteS il)m ©elegenljeit ju großen SSerbienften auf 
bem öebiete ber Äunft unb 28iffenfd)aft unb ber gemeinnüfcigen &totdt 
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gaben, ©o mürbe er 1851 jum ^räfibenten be3 ffiomiteS be3 SRufeumS 
unb 1854 be§ ftunftoereinä gerodelt, toeld&eS (Styrenamt er bte ju 
feinem lobe bettelt; audj bei ffirric^tung be3 SBelfenmufeuntö war 
er DorjugSmeife tljdtig. 

SSon ben 3Bol)ttl)dtigfeitöanftatten, toetdjen er feine £l)dtigfett 
ttribmete, finb fyerttorjufyeben: bte £enriettenftiftung, 2)iafoniffenanfiatt 
mit ÄranfenljauS, nnb bte ^biotenanftatt gu Sangenljagen. 

3n feiner Stellung atö teitenber Stitter ber Ijannoüerfcljen @e* 
noffenfdjaft be§ 3oljanmtersDrben3 warb er jum ©ommenbator be3 
DrbenS erhoben, in toeldjer Stellung er nod) 1886 unter perfönlidjer 
£l)eilnal)me bie @tnmeil)ung be£ fcon ben Johannitern geftifteten Äranfen* 
ljaufe$ ju S)annenberg leitete. 

(Sine fo meffadj üerjioeigte I^atigfeit neben ber au3gebefjnteften 
amtlichen Stellung ift eine um fo fettenere ©rfdjeinung, aU nebenher 
eine unermübtidj rooljlmoHenbe görberung aller Seftrebungen auf 
bem ©ebiete ber ftunft unb 2Biffenfd)aft, eine ungemein auägebetjnte 
Äorrefponbenj unb ber ftete perföntidje SSerfe^r mit aütn fommt, bie 
Don bem SBotjttüoHen @. t?on 2Ratortie'3 feine einflußreiche fjürfprac^e 
unb toeitreidjenbe #ütfe beanfprudjten. ©erabe bie SiebenStoürbigfeit 
unb Humanität, toetdje berfelbe in biefer SRidjtung bejeugte, l)at il)m 
banfbare SSere^rer in großer &afyl erworben. 

Sefonbere ©rtodljnung oerbient nod) ©. t?on SRalortte'ä tittera* 
rifd^e Ifydtigfett. Stußer einer größeren Slnjaljt fyiftorifdjer Schriften 
ift ba$ #anbbud) für bie ßeitung eines fürfttidjen #ofl)atte3 Ijertoor* 
jufyeben, toetdje3 unter bem Xitel «2)er §ofmarfd}att» im %ai}xt 1842 
erfdjien unb große Stnerlennung fanb. 3)te 2. Sluftage erfdjien 1846, 
bie 3. Stuftage in 2 »änben 1866. 

3m Satjre 1878 erfdjien bie erfte Sluägabe be§ SBerfeä «$a3 
SRenu», bem 1880 ati 2. £{>eit bie «Seine Südje» folgte. 1882 er* 
fd&ien tum beiben bie 2. Sluftage unb jefct liegt bte 3. Sluftage afe 
eine bebeutenb erweiterte Sluägabe in 2 SBänben t?or. t). SRatortie 
fdjreibt barüber in feiner gamitiengefdjidjte: «2)iefe§ Sßerf Ijjatte burd^= 
fdjtagenben (Srfotg unb befeftigte beä SSerfafferS Stuljm ate £ofmarfdjatt 
gtdnjenb aufä neue. 3)a§ 93udj ift junddjft für reiche ^ßrtoatljdufer 
beftimmt, Ijat aber aud^ bei ben europdifdjen #öfen große Stnerfennung 
gefunben unb atebatb eine Ijertoorragenbe ©teile unter ben Sod)büc§em 
eingenommen. 2)ie SBiffenfdjaft l)at fotd^eS afö einen Beitrag jur 
ffiulturgefdjid&te begrüßt unb fo fanb eä eine fetten allgemeine Stufnaljme 
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weit über 2)eutfd)tanb£ ©renken IjinauS. ®ie angefefyenften 3ettungen 
unb Journale fyaben bic gfinftigften ^Beurteilungen gebraut, ©etten 
fyat tüo^I ein #au3l)att3bud) äljntidje Sriumplje gefeiert! — 2)ie erfte 
Auflage war in einem Saljre int 33ud$anbet üerfdjnmnben nnb bie 
neu bearbeitete jweite Sluffage ift audj bereite »ergriffen. 2)ie britte, 
abermals erweiterte unb mit üielen Slbbilbungen »erfeljene Sluftage 
liegt nunmehr bruef fertig üor unb wirb nodj in biefem galjre erf feinen. > 



Seiber foßte ber l)od)fcereljrte #err baS (SrfcJjeinen biefer neuen 

StuSgabe nidjt erleben. 

8lm 11. Df tober 1887 erfdjien bie Sraueranjeige: 

I}eute frül? 6 3 A Ufyr r>erfcfyie6 fanft nadj fu^em Ifranffetn 

im faft pollenöeten 83. Sebensjafyre 

Seine <£ycellen5 6er Königlich fjannoperfcfye Staats« un6 

^ausminifter a. X)., ©berfyofmarfcfyall, ©efyeimer Äatlj, X)r. pfytL 

3aron (Ernft von TXialovtie. 



©rnft von SMortte war ntdfjt oerl)eiratljet; als guter jQauS* 
Ijalter l)at er ein anfcljnltdfjeS SSermögen ^intertaffen, aus welkem 
er ein gamitten^ibeifommtfe geftiftet §at. $)er SDtanneSftamm ber 
gamtlte beruht auf bem 1885 geborenen ©rofcfoljn ipermann feines 
1866 t>erftorbenen 33ruberS ipermann, Dorm. $ann. Äammerljerr unb 
JjjoftljeatersSntenbant, vexmixtyt mit Äarottne ©räftu von SiSmardf. 



2)ie com ro. ©tubienrattj Dr. §einric^ 3JlüHer oerfafcte 33iograpIjte 
beS ©taatSmtnifterS t>on 2Mortie aus bem ^aljre 1872 ift ber vox* 
fteljenben SöarfteHung $u ©runbe gelegt; obgleich meljrf aty Äür jungen 
vorgenommen finb, ift bodfj baS Söefentlid&e wörtlich wiebergegeben, er* 
gänjt burdfj einiges aus fpäterer 3eit. 

§inftdfjtlidf) ber SSoIIenbung beS oortiegenben SöerfeS ift $olgenbeS 
ju bemerlen. 2Bie aus ber SSorrebe ju erfeljen, war baSfelbe im ©ep* 
tember ooHftänbig abgefd&loffen ; ber 2. 33anb, welker juerft gebrudft 
war, lag am 11. Dctober gebunben oor; ber 1. 33anb war bis jum 
17. Sogen gebrueft. @S würbe baburd^ noc§ möglich, bie 3WenuS beim 
33efudf)e ©r. SKajeftät beS ÄaiferS t>on 3tufelanb in »erlin am 18. SRo* 
oember, fowie baS Wlenu beS in Surin bem 3Kinifterpräftbenten ßriSpi 
am 25. DItober gegebenen SanlettS, bei roeldjem berfelbe feine be* 
rühmte 5ßrogramm^ebe Ijiett, aufzunehmen. 

£annot>er, 3* 3* mtnbwortl), 

30. Stoüember 1887. Äommerjraty unb $of*$ni(feret=2frfifcer. 
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